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AVERTISSEMENT. 

ORS QUE fax Indiqué la manière dô 
faire du paiii^de Pommes de terre^ f offroîs 
aux Habitons des campagnes une forme de 
plus pour rendre Taliment que ces ra«* 
cines contienneijt , plus fubftantiel & plus 
commode, pour en prolonger la durée 
d'une récolte à l'autre , 6c les approprier 
èncore k U nourriture ; foit qu'elles edTent 
été iurprifes par la gelée ou par la ger- 
mination , foit qu^elles péchaiTent du côté 
de la maturité. Avec ces intentions ^ je me 
croyoîs à Tabri d*urie cenfure amère* 
, Quelque inappréciables que foient ces 
avantages dans un temps de difette ^ je 
n'ai pas été furpris de voir M. Linguet 
ridiculifer ma propofition , puifque le 
meilleur des pains nWoit pu trouver grâce 
auprès de lui, 6c qu'en général il s'ctoit 
déclaré l'ennemi des farineux fermentés; 
mais je ne pouyois imaginer qu'en pré-* 
fentant une arme recbutable contre le 
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monopole, & le moyen le plus afiiiré d'é<« 
carter la famine de nos foyers , je duiTe 
être taxé par ce célèbre Ecrivain de crime 
de lèfe-humanlté. 

Cependant, fi le$ détails qui précèdent 
ceux de la manipulation du pain de Pom* 
mes de terre, n'ont pas fuffi pour me di£* 
çulper d'une iemblable accufation; fi les 
Annales politiques ont pu donner des im- 
preiBons défavorables à Tégard du motif 
de mon travail & de fes effets ; on pourra 
confulter la Lettre de M. Tiffot , adreâée 
à M. Hîrzel , Confeiller d^Etat de Zurichl 
L'Auteur y prouve que tous les maux que 
M. Lînguet accumule fur Texiftence du 
blé, ne font dus abfolument qu a la na-f 
ture des terrains , à leur mauvalfe prépa- 
ration , à la manière .peu économique de 
les enfemencer, & à l'inégale dllliibutîon 
tant des récoltes , que de Tétendue des 
champs exploités par le même agriculteur; 
il démontre que les reproches faits au 
pain n*ont aucun fondement; qu'il n'y 
pas d'aliment pins ialubre, plus digefiible; 
ig[u enân le blé & le pain ne font pexni^. 
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AVERTISSEMENT. t 

eleux ni du côté de la politique^ ni du 
côté moral & phyfique. 

£n Q&^tf les louanges données de toutes 
parts au pain, le font regarder comme 
un bienfait accordé à la fociété. Le gdût 
pour cet aliment eft celui que nous per- 
dons le dernier, & fon retour eft le iigne 
le moins équivoque de la convalefcence ; il 
convient à tout âge & à toutes fortes de 
.tempéramens; il corrige les autres nourritu- 
xes , Scînflue fur nos bonnes ounosmauvaî- 
fes digeftions; il accompagne les mets de- 
puis le commencement jufqu'à la fin du re-» 
pas ou frugal du pauvre , ou fpmptueux 
du riche; enfin, il eft tellement propre 
à notre conilitution , qu à peine nous ref- 
pitons , nous montrons déjà pour lui 
une forte de prédileâîon, & quenfuite^ 
dans le cours de l|t vie ^ nous ne nous en 
laffons jamais. 

Ce font ces excellentes qualités recon- 
nues depuis tant de fiècles , &c avouées par 
jtous ceux auxquels le pain fert dé nourri- 
ture fondamentale , qui mavoient engagé 

à en développer tous les avantages dan» 

• • • • 
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un Mémoire deiliné d'abord k concoure 

pour le prix d'une de nos Académies , 
dont le fujet étoit d'indiquer l'aliment le 
plus «uiâlogue à refpèçe hum«ûne. Je nô 
doute plus maintenant que cet aliment 
p'exifle parmi les farineux, ôc que la pa-- 
nification ne foit précifément le fecours 
que la nature demandoit à l'art pour per^ 
feétionner & accomplir fon ouvrage , de- 
puis , fur^tout 9 que M* TiiTot a ajouté 
ies lumières à mon idée. L'opînîon d'un 
Savant qui a donné une multitude de preu* 
ves de fon attachement pour la conferva-» 
tion» la fanté & le bonheur des Peuples « 
doit être du plus grand poids» 

Combien fe font trompés ceux qui ont 
çru que Je grain , pour arriver à l'état de , 
pain 9 avoit été dénaturé dms fes proprié* 
tés alimentaires! lies changemens fucceiri& 
qu'il, a éprouvés depuis fon état naturel , 
. jufqu'à fa fçjrmentatioa 8c (a, cuiffon, font 
autant de pas faits vers la perfefdon ; 8c 
s'il étoit polUble que le luxe eût influé/ 
fur cet objet , on pourroit dire que pour 

la première fois l'homme & h plwte a'oDt ^ 
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lien perdu aux foins de cet ennemi de 
ralfance. II eft même démontré incontef- 
tablement que la £aiine q^ii a acqui$r fous 
la forme panaire, du volume 6c du poids, 
a augmenté auffi d'un tiexs , au. moins , du 
côté de TeiFet nutritif; ce qui doit fervir 
à compenfer les foins que demande le pain« 
L'art de le préparer eut des cojnmence- 
mens fort groffiers^ ainfi que toutes les 
inyentions humaines: jetons un coup d!^ 
Air ces nuances. 

L'opinion laplusgéné|:alement adoptée, 
c'eft qu'on commença h manger Jes grains 
çntie^s &. cruds, à l'inflar des autres vé'* 
gétauic : on les ramollit eaâiite*dans Têau 
par laxuiflon , &. on* en £t ufage comme 
nous faifons du riz ; maîs^ leur vifcofité & 
ieur fadeur dans cet état , engagèrent k 
les foumettre à une torréfaâion préala- 
ble , .qui leSc rendit plus légers & plus {jàr^ 
pîdes. C'étoltdéja quelque chofe : le broie*»- - 
ment des dents ^ le mélange de la faliyet 
n'en furent, pas moins néceflaires. On 
a penfé.aux pilons& aux meules. Les grains 
perdirent, alors l'écoxce. dont ils font, re- 

ai7 
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vlîj A V È R T 18 SEMENT, 
véta9; plus pues & pkm divifés» ils iervl^ 

rent à former les gruaux, les bouillies , les 
pâte&9 les galettes , toutes forpies qui fou^ 
lagèrcnt les inftruraens de la maftication. 
Mais rinduftrie p^feâiônnant i mefure 
que la frugalité des pf emiers peuples di£- 
paroîflbit» on entreprit quelques recher» 
ches pour améliorer ces diverfes prépa-» 
tarions <lu blé ,^ qui 9 quoique défonné ^ 
combifié ^vec Teau , & cuit ^ n offroif pas 
encore un aliment ni 4ifez commode, ni 
afiez durable 5 ni aflez ragoûtant pour rem« 
pUr toutes oes vues* Peut-être un morceau 
d^ pâte oublié , ou égaré , qu'une bonne 
ménagère *n*aùra pas voulu perdre , ayant 
préfenté , après la cuifibn , une galette pluf 
iafMde-fit plus légère que la bouilUe , a çott* 
4uit Daturellement à Tidée du levain. 
" Qw nom foyioâs redevables de la dé-r 
couverte importante du levain au ha<^ 
fard , ou que nous y ayions été amenés in^ 
fenfibleo^ent par le raiibnnement & lob*» 
fej^adqn , peu importe ; c'eft toujours à 
Vépoque de cette découverte qu'il |aut 
faire fejRpqtef l'ancieiineté du pain ; juf? 
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k|ues-U les- grains xxe iouxniifoieat qu'im 

compofé groffier , fans apparence 2c fans 
^oût. Les Egyptiens ) frappés des bonnet 
qualités du pain, fejnblent être les pre-» 
tniers qui érigèrent fa &brication en art ; 
il fut cultivé avec fuccès dans la Grèce ^ 
& per£e6tionné par les Romains qui aban-» . 
donnèrent l'ufage de manger les farineux 
Ions la forme de bouillie , dont ib étoient 
amateurs paffionnés, pour ne fe plus nourrie 
que de pain. La réputation de cet aliment 
ic répandit , &. eii devenu le goût domi^ 
liant, non-feulement de FËurope entière, 
mais de beaucoup d,e contrées des autres 
parties du monde : on lui rend honunage 
iians tous les. pays où les grains qui en 
tiennent lieu ne fauroient prendre fa forme, 
ibit en le fer vaut fur les tables comme ua. 
mets délicat & de fenfualité , {oh en rap-» 
piochant ces grains de lai nature de notre 
faliment. Enfin, le pain, ainfi qUe le blé, 
font cormus de tous les Peuples induibneux 
cultivateurs. 

Voilà néanmoins que dans le dix-fhui«» 
tième iiècle^ m feuliioi^ine eoiploi^iba 
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génie 9 fort iavoir & ion éloquence , pouf 
effayer de nous peifiiader que le blé 9 dont 
ies premiers cultivateurs ont été déiâés ^ 
€/? un préfent fait par la nature dans fa 
tolère i & que le pain ^ regardé par les 
Romains comme une de leur plus belle 

, conquête , dont les fuccès fe foutiennent 
conflainment depuis une longue fuite d'an- 
nées , ne doit plus être conâdéré que 

. comme un poifon , une drogue meurtrière ^ 

auquel il faudra préfiérer ces galettes pla^ 

tes 9 virqueufes , lourdes &c inûpides , ov 
bien cette colle fatigante ^ indigeâ^ & 
défagréable. Le pain, un poifon lent ! Cette 
idée, à laquelle on a de Ja pemê à fe £a« 
miliarifer , rappelle le bon mot de lingé^ 
méax Fontenelle , i qui on diibit que le 
café étoit auiii un poifon lent : Oui, bien 
lent, répliqua -ti- il, car il y a pluscde 
quatre-vingts ans que j'en bois ; il ne m'a. 
pas encore tué. 

En exagérant les travaux , les gènes & 
k dépendance auxquels la culture du blé 
& la fabrication du pain nous affujettiflent, 
M. Linguet félicite les Peuples de fe nourrir 
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AVERTISSEMENT, xi 
<!e préférence d'iiiie bouillie mangeabk 

Jans apprêt i comme ii cette, préparatioa 
* n'en exigeoit pas autant ^ pour le moios^ 
que le pain , fans en réunir les avantages» 
Empruntons le pinceau délicat de M» jin* 
guet pour les peindre. Quand le grain ^ 
deftiné à faire de la bouillie , eft rentré dans 
la grange , il faut le foumettre au fleau^ & ^ 
par des efforts violens , TarraGher de l'afile 
où la nature Ta renfermé ; .employer le vaa 
& le crible pour le nettoyer, Je porter au 
moulin • fe &rvir du fecret fatal de le moup 
dre, de le faiTer, de le bluter. Enfin, la 
farine eft faite : vous croyez qu'il ne s'agit 
. plus que de s'en nourrir; elle efl bien loin 
encore d'of&ir un aliment : il faut la délayée 
dans une marmite avec de leau ; y ajouter, 
des* aflaifbnnemens ; la placer, fur le 
& remuer fans dîfcontlnuer pendant une. ' 
beure ; la plus légère inattention la gru^ 
meiie ; trop de flamme lui conununique. 
un gout de fumée ; la chaleur trop vive du 
charbon la brûle , & lui donne une épaiHeux 
indigefte. Je fuppofe que ces accidens 
foient pxévus & évités ^ la bouillie paroît fur 
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la table : ce ttelï pas une fubûance dorée à 
fa fuperficie, œilletée, blanche & flexible 
dans fon intérieur 9 qui affeâe agréablement 
tous les organes ; c'ell une mafle gluante , 
recouverte d'une pellicule ténace , d'un 

. blanc terne, & exhalant Todeur de la colle ^ 
qu'il ne faut pas différer d'avaler ; refroidie ^ 
elle eft trop épaifle ; elle s'aigrit d'un repas à 
Fautre , & ne tarde pas même à pourrin 
Telle eft la nourriture préférée par l'Auteur 
au pain , à cet aliment qu'un ieul ouvrier 
peut préparer eu deux, heures pour les be-- 
foins journaliers de quatre eents perfinines ; 
qu'il eftpofïible de porter par-tout 6c de con^- 
fondre avec tout , iàns courir les rifques d'en 
êtrejamaisincommodé.Ondemandeférieu-' 
fement quel eft Faliment auffi commode 
qu'on pui& fabriquer avec autant de facili-o 

, té, & qui foit moins coûteux que le patin? 
Maintenant , s'il s agiiToit de comparée 
les travaux qu'exige la culture du riz lui- 
même 9 cette plante prefque aquatique , 
avec ceux du blé , on verra que l'air & . 
l'humidité fuigeufe , au nuliéu defquels 
il germe 2 croît & murit^ ne refpet^e pas 
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AVERTISSEMENT, xilj 
davantage fou organifation : il faut difpo^ 
fer également la terre par les labours à 
recevoir le riz ; à peine eil-il dépofé dans 
la cavité qui doit lui fervir de berceau^ 
qu'il eft déjà menacé par les animaux ; 
échappe-t'il à la rapine , les accidens &c les 
maladies l'affiègent de toutes parts; une 
furabondance de fuc nourricier le rouille ; 
une pouffière contagîeufe le nielle; un 
coup de vent fait ployer la tige; les pluies 
accompagnées d*orages pefidaiit la flotaî*'^ 
fon , délayent & entraînent les poui&ères 
fécondantes ; la grêle hache le pannicule , 
les plantes paraûtes l'énervent; enfin, pour 
abréger, l'attente du cultivateur de riz n*eft- 
elle pas auâi fouvent trompée que celle du 
laboureur , indépendamment des dangers . 
réels auxqueb le premier eft expofé? Maisr' 
revenons au pain. 

- Si M. Lînguet eut bien voulu entrer dans 

une boulangerie , pour voir & examiner le 
levain , il ne lui auroit pas doîmé les épi* , 
thètes les plus exuaordinalres; iln'auroit 
certainement pas dit que c'eft une matUrt 
infcclç i qiu U pain cji une drogue dont U ^ 
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torruption eft U pfemUr élimmt que nmif 

gammes obligés altérer par un poi fort pour la 
rendre moins maU faine; & en confultant quel* 
ques chimlAes , il n'auroit pas confondu 
le premier degré de la fermentation rpîri- 
tueufe^ avec le dernier qui la putréfac-** 
tion ; car on ne doit pas préfumer que fon 
animofité contre les farineux fermentes «• 
s'étende jufques fur nos liqueurs vîneufes, 
qui font précifément dans le même état 
que le levain, & qu'après avoir engagé fes 
iemblables à renoncer au pain y il leur coh« 
feille enfuite de boire de préférence le 
moût 9 , le jus de pomme y la décoâion 
d'orge. Il feroit injuile de prêter une pa* 
jseille idée^ un homme aulfi éclairé* • » 
' Tous les Médecins feront auffi obferver 
k M. Unguet^ qae iâns doute il a voulu paiy 
1er des effets dangereux de la bouillie , Scnon 
du pain ^ lorfqu'il a dit que de toutes les mor' 
ticrcs que Ueftomac de V homme peut digérer 
fins fe détruire tout d^un coup , il ny en a peat^ 
être point qui foit plus nuifible , d'une di^ 
. geflion plus lûhotieufe & plus aecailante y elle 
fait un fang épais qui circule avec peine, qui 
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corrompt aifimtm. Ce font ces înconvé^ 
niens que la bouillie occ4iionne réellemeat^ 
qui ont donné lieu à tant de recherche» 
poijur en prévenir les iuites ; mais y aprèa 
hien des efiaîs infruâuenx, on a fini jpar eiD 
profcrire l'uTage, aux enfans fur-tout , ea 
le remplaçant par le pain fous la forme de 
panade 9 qui réuifit merveilleufement hieiL 
au premier âge & à la décrépitude; • 

Les excès pour ou contre^ ne devroient 
jamais fervir, dans aucun cas, pour pro- 
noncer fur les propriétés d'une fuhftance 
quelconque. Il eft étonnant que M. Linguet, 
s'en appuie pour inculper ' la ialubrité dit 
pain pris immodérément, en citant^ comme 
tant d'autres 9 cet aphorilme fi connuy 
fans rapporter un exemple, une obferva-«> 
tîon, un fait qui atteftent qùefil'indîgeAioà» 
du pain eft arrivée ^ elle ait produit des. 
effets auffi fimeftes ; pefibonè i?a ménîè-in-'. 
diqué l'Auteur d'où cette fentence a été. 
tirée. M. Malouin , qui:a;£ait beanorap de 
recherches à ce fujét ^ ^convient même, 
qu'elle ne fe rencontre dans ancini on* 
Trage grec ^ latin & icançoif» Cet Acâ4é<* 
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HÛcien prétend que Celui qui y adonné lieu^ 

c'efi Avicennes , qui en parlant des pré- 
cautions que tout aliment èxige pour en 
faire ufage fans danger , rapporte quelque 
chofe à peu près femblable* Siiivant toutè- 
apparence, la confeétion du pain du temps 
où Tiroît ce Médecin Arabe ^ n^étoit pas 
au point de perfedUon qu elle â atteint de 
nos jouis. . D'ailleurs, 9 le pain, au forttr 
du four, a encore quelques-uns des ca- 
iraôères de la bouillie ; il eft collant & 
viiqueux; mangé chaud, il gonfle & fe di** 
gère moins aifénient que quelque^ temps . 
après la cuiffon^ . . . - 

. -Mais. M;- Lingnet n^a céftaîrieihent pas 
4té. égaré fur la £ûi d'autrui y lorfqu il a 
Ayancé^ que d*axur€s alimens- 

dont des gens cdféf Jè gorgcnt parmi nous^ 
^ une efpèce île cômre-poifon , qai ajfoiilit. 
ks\ejfeu pemicieux du pain, Aucun.ouvrage 
<ie Médecine n*a pu Finduire en erreur: 
dans cette occaiion: tous.difent & prouvent 
le contraire. L'acide doux ^ue les farineux 
portent, dans noa bumeui^, empêche leur, 
diipoiitionàlaputréiaâign, Huxham & tant 

d'autres 
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d'^aùtres Médecins de la même réputation 
alTurent que c'eft au pain que nous avons 
Tobligation ^ û Tufage de la viande n*occa^ 
iionne pas de défordres dans réconomlô 
âi^itiale* - 

Enfin , comment efl-il permis de croire 
-^ue M. Linguet ite met pas de fanatifmei 
dans fon fylléme , & qu'il n'a pas pris 
k tâche de rendre le blé le plus mépri*' 
iable des végétaux , lorfquil Ta qualifié de 
malheureufe petite produSion fepteniriônale'^ 
qui fcmhU appeler la faim au lieu de la 
chajfer^ * i * . i dorU tépi contient plus dé 
malheurs peut - être encore que de grains ? 
Ën Europe même ^ ajoute TAuteut éeA 
Annales^ dans une. note , la récolte du foin 
& la vendange font figndées pat dits réjouifi 
fonces ; la moijfon ne l'efi que par une morne 
& trifle pefanteur i dans les deux autres le 
manouvrier fent quil amajft des richejfes^ 
& dans celle-ci , quil fabrique des fers^ 
Quelques ' léâexions Suffiront pour faire 
àppercevoir que ces difFérens états dé-' 
pendent de la nature des objets qu'oa 
recueille | & non de Tidée qu'on s'en 
former b 
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' La uiAeiïe du maaouvxier n'eA qu'ap* 
parente ; elle vient fouvent de la chaleur 
durant laquelle il fait la moiffon , du 
leipeâ qu'il porte à fa nourriture princi- 
pale 9 xle fon attention à ne rien perdre^ 
foit en fciant 8c en faifant la gerbe , foit en 
la mettant dans la voiture , car il fait que 
le meilleur grain eft celui qui tombe fans ef- 
fort. Le faucheur eft plus, diftrait ; il court 
d'une extrémité à l'autre du pré, foule aux 
pieds l'herbe coupée , la retourne , la jette 
iaas précaution dans la voiture , faute def* . 
fus pour rentaffer^ & n'a pas les mêmes 
craintes. Le vendangeur moins aifé^aTair 
plus gai j la faifon de fon travail eft moins 
chaude , il n'a rien à redouter de la pluie 
& du brouillard : fi le raîfin qu'il rapporte 
au preiloir, s'écrafe en chemin par les 
fecouffes de la hotte , c'eft autant de fait 
pour la cuve. Ainfi y quand l'utile eft k 
.rabri , on voit le moiflbnneur fe livrer 
également à l'agréable , annoncer par des 
bouquets , par des danfes , par des chants, 
fon alégrefle , & les préfens de Bacchus 
arrofer les don$ dQ Cérèst Mais je n'ai 
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pas envie de difcuter ici les affertions que 
M. Linguet a répandues dans fa diatribe 
fur le blé 6c le pain ; toutes les fois qu on 
fuppofe de bonnes intentions k un Ècri-. 
vain de Tordre de celui que je cite, on 
doit Tavertir, & non Je critiquer. 

Lès prés & les vignes que M. Linguét 
voudioit qu'on fubftituât aux champs de 
blé ôc de .feigle , nç conviennent pas 
à tous' les terrains , à toutes les eï^ 
pofitions , à tous les climats; leurs ré* 
coites font en outre expofées à plus d*ac« 
cidens que les grains ; & , comme l'obferve 
trcs-bîen M. Tiflbt , en fuppofant que 
le riz mérite les éloges que l'Auteur des 
Annales lui prodigue , il eft très-effentiel 
d'en interdire la culture dans le Royaume , 
puifqu'il n'exîfte pas de genre de produc- 
rions plus préjudiciable àla fanté & à la po- 
pulation. Un particulier avoît établi dans 
le Bugey des rizières^ elles occaiionuèrent 
tant de mortalités , qu'il fut obligé de 
s'évader pour fe ibufiraire à la vengeance 
publique. On ne fauroit dune trop applau- 
dir «i la fageile éclairée du Confeiî fou« 
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verain du RouffiUon, qui a défendu cett9: 
, ladture. 

. Tout le piondç convient que le riz eft 
digne de notre admiration & de notre 
xeconnoliTance, à caufe de la facilité qu'il 
a de fe conferver fans frais , deNfupporter 
les plus longs trajets, d'exiger peu 
d'apprêt: mais il s'en faut que Texpérience 
& Tanalyfe ladmettent comme Iç plus 
fubflantiel des graios. Décompofé , il ne 
fournit pas autant de produits huileux &ç 
falins que le blé. L'amidon ne s'y trouve 
pas plus abpndautr U ne possède poiçt 
de màtière glutineufe , & ne donne pas 
autant d'efprit Rident dans U chaudière 
du Bouilleur ; cîrconftances qui font la 
preuve la plus complette que le riz , fous 
le même poids ce le même volume , ne^ 
renferme 'pa^ autant de matière nutritive 
que le blé. Il paroît même que fi les 
Peuples chez lefquels le riz tient lieu de 
pain , ne le rapprochoient pas de la na-» 
fure de cet aliment ^ en le faifant ieule^* 
m^nt crever , ce grain fi intéreffant ne 

procureroit que les effets d'une bouillie 

fl 
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qui raflafie beaucoup & nourrit peu ; deux 
(effets qu'il faut bien diftinguer. 

Malgré la certitude où je fui» que le 
blé eft le plus* précieux des grains , fie le 
pain qui en réfulte le* meilleu^ de nos 
alimens» je ne me fuis jamais aveuglé ^ 
point de prptendre que ce.foit la feulé 
nourriture convenable à Thomme , & qu'il 
périroit fi une fois il en étoit privé. J'ai 
indiqué les grains qu'il fadloit manger fous 
Ja forme de bouillie : tel eft par exemple 
le farrafin , que M* Linguet préfère encore 
au froment, quoique ce foit , après le millet^ 
le moins riche en farine. Le projet de 
M. de Sully avait été d'en profcrire la 
culture.; il l'eut exécuté , û de fon temps 
Ja pomme de terre, qui vient très-bien dans 
Jes terres à blé noir , avoit été connue 
-dans le royaume. Mais je ne plains ni ne 
félicite les Peuples qui peuvent ou ne 
peuvent pas fe nourrir de pain ; je déplore 
feulement les pays dont les Habitans font 
forcés 4ie çhercher leur fubfijdance journa-* 
llère dans une racine comme le magnoc , 
OÙ l'aliment çfi placé i c6té d'uu poifoil 
qui n'ell pas clûaiériquet 
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Je fuis doflc bien éloigné de propofei 

aux Habitans des, pays qui vivent de riz, 
«de imllety de châtaigne ^ &c. d^en pré- 
parer du pain ; ôc à ceux qui ont 'beaucoup 
de pommes de terre^ de renoncer à manger 
Qes racines en nature. Qu'il me foit per-« 
inis de rappeler le langage que fai tou- 
jours tenu aux Cultivateurs : Dix degrés 
de chaud & de froid ont fuffi fowem pour 
anéantir votre provijion de L'hiver en 
pommes de terre* Quand cet accidem arrii/e, 
au lieu de vous abandormer à la douleur & 
au défefpoir ^ ou bien de courir les rifijues 
de vous alimenter d'une fubfiance nuisible 
& de mauvais goût , retire^ de vos racines 
altérées la farine quelles renfermante elle 
eft aufji faine & auffi nourrijfante qu* avant la 
gelée & la germination. L'ufage des pommes 
de terre n exclut pas celui d'un pain quel^ 
conque , foit d^avofne , d'orge ou de f<w^ 
rcfin : ce pain efl toujours coûteux & mau" 
rais. Affocié^-y h pulpe de pommes de 
terre pour un tiers ou pour un quart , vous 
vous procurerez aifément une nourriture plus 
fihondante , plus_. Agréable 6* plus économie 
que^ Erifn ^ n*avc[-vous ^ des pommes da 
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terre j confacre:f^en une partie à la pamfica^ 
tioTii & L'autre y faites- la cuire dans L'eau & 
fous la cendre , ce fera le moyen de trouver 
dans le, même végétal la kp^^e chère ^ du 
pain y & peut'étre un jour la boijfon. Je n*aî 
jamais varié dans mon opinion à ce iiijet» 
M. Linguet pourroit s*en aiTurer en pre- 
nant la peine de parcourir mes Mémoires 
fur les alîmens ; nulle part il ne verra 
* l'emploi de mon temps & de mes foibles 
connoiffances fe diriger vers les recher- 
ches de raffinemens : le luxe de nos tables 
n'a xlen gagné à mes expcriences , & je 
ne crois pas qu'on y apprenne à periec- 
tionner les bifcuits ^ les gâteaux & les 
crèmes* La nourriture principale du Peu- 
ple eft ma foUicitude ; mon vœu, c*eft d en 
améliorer la qualité & d'en diminuer le 
prix. 

Je ne puis , avant de finir ^ me difpenfet 

de ralTurer ceux qui , s'étant laiflé fubjuguer 
par l'autorité de M. Linguet , pourroient 
craindre que la. panification de la pomme 
de terre n'entraînât les inêmes abus que 
le conunexce des grains mal gouverné ; 
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le volume de ces racines , leur molieife ^ 

lâ très -grande quantité xl'eau qui en 
conltitue UQ des principes^ empéchefont 
toujours qu'on en fafle de grands maga- 
fins. Les différentes viciflitudes de chaud 
& de froid les détériorant en peu de 
temps , il ne fera pas poffible de les 
tranfpoiter au loin ; il faudra donc le» 
confommer fur les lieux comme les ;ne- 
nus grains. Ainii , pour nous fer<îr de» 
expreflions de M. Tiflbt , la panification 
de la pomme de terre efi fans danger $ elle 
ne rendra point ces racines inutiles; elle 
n'enfantera ni magajîn ^ ni monopole , ni 
jainine. . Si^ dans la grande abondance des 
pommes de terre ^ le Laboureur en prenait 
du dégoût § fi fes domefliques fe plaignoient 
qtiil ne leur donne tien mitre, il- pourrait 
quelquefois faire du pain ^ pour avoir cette 
diverfité qui plats à tous les ordres. Quelle 
autorité plus refpeôable pourrois-je citer 
en faveur de ma propofîtion ? 
. Je ne me permettrai plus qu^une feule 
obfenration. Tout en formant des vœux 
poux que jamais mon. travail ne devînt ua 

befoin, 

> 
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beiom, puifque alors je fuppofois difett^ 
de grains ou un malheur inopiné , je ne 
xn'étois pas flatté , en le publiant ^ d'ac- 
créditer ces racines au point d'étendre 
leur culture en une année ^ plus que n'a* 
voient fait une foule d'avis patriotiques 
depuis vingt ans» On Ta adopté dans ded 
cantons d'où les préjuges femblolent 
ravoir banni ppur toujpurs^ enforte que 
le prix de cette denrée qui a taîffé de 
moitié éa moins ^ a procuré au Peuple 
pendant l'iiiver , la faculté de fe nourrir 
abondamment & à peu de frais» . 

PuiiTe le travail que Je, foumets aujour- 
d'hui au jugement du Public , procurer le 
même avantage , & réveiller fur le compte 
du Châtaignier les Uabitàns des cantons 
où cet arbre peyt offrir les plus grandes 
reflburces. N'ayant aucun fyfléme à éta«« 
blir ou à défendre , je dis qu'il eft inutile 
de chercher i dénaturer la Châtaigne pour 
en faire du pain , avec la même franchife & 
la même modération que j'en ai mis lorf- 
qu'il a été quellion d'établir le contraire 
^ l'égard de la pomme de terre : ma pré* 
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tention unique eft d'êtfe utile; 6ç fi quek 
qu'un plus infiruit que moi fur les objets 
que j'ai traités , ell conduit à de nouvelleii 
recherchas , je de£re qu'elles foient plu^ 
)ieureufest 
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Les fuhâances farlneufes fprmetit la baie 
la nourriture de& dtffifrens peuples de la terre ; 

mais elles n'appartiennent pas toujours à des 
plantes frêles &L délicates, vouées à la mort ^ 
dès qu'elles ont porté des graines à maturité* 
Les arbres , les plus grands végétaux qi»e la na- 
ture ait produits » &L dont la durée de la vie 
eft 1>eattcoup plus confidérahle , fourni(reneiMlf& 
un aliment à peu près analogue , également faiii 
^ abondant. Tels font le Palmier-Sagoutier^ i« 



2^ Traita 

Coton-Fromager 9 Tarbre à Pin, enfin le Châtai« 
gnier, fur lequel croit le fruits ou plutôt la fê* 

anence objet du travail que nous publions. 

M« d'Aine , Intendant de Limoges » defirant 
procurer aux habitans de fa Généralité » une 
reflburce capable de fuppléer aux difettes de 
grains malheureufement très - fréquentes danf 
cette Province 9 il a penfé que la Châtaigne^ tém. 
duite fous la forme panaire , pourroit remplir 
fes vues patriotiques , d^autant mieux qu'il avôit 
aipris que c*étoit ainfi que les habitai de 
rjfle de Corfe fe nourrlflbient de ce fruit. 
Dans la vue de s'aiTurer plus pofîtivement 
"^éok fait 9 M» d'Aine prit le parti d'écrire M* 
de Boucheporn , Intendant de Tlfle de Corfe ^ 
pour le prier de lui envoyer le procédé par le- 
quel on parvenoit à la fabrication du pain de 
pure Châtaigne; auflîtôt qu'il l'eut reçu , il s'era- 
preila .de le faire imprimer & répandre dans les 
Pro vincés foumifes à fon adminiftration ^ en man* 
dant à M. leDireâeur général, qu'il feroit à fou- 
haiter que j'entrepriilie. une fuite d'expériences à 
Tefet àte perfeâiottner ^ s'il étoit poffible^ la ma« 
nipulatien des Corfes» 

: Chargé de ce travail par M, de Montaran p 
Intendant dtt.Comsierce , }e me fais un devoir d'en 

préfenter le réfultat; trop flatté fi, en donnant 
fh Textenfion à mes recherches^ je puis fecondei^ 
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plus <k>mplétement les intentions du Gouverne-, 
ment , & démontrer en même temps les difFé* 
rentes reflburces que là Iphâtaigne & fon arbre , 
lent en état- de procut^jr au Royaume* 
' On fait fuffifamment de quel fecours la Châ- 
taigne eft en tout temps dans plufieurs de nos 
provinces méridionales , & combien teurs habi- 
tans fondent d'efpérance fur ce fruit pour leur 
liibfiftance journalière : la grande confommation 
quis^én fait, a donné lien iPerreur aflêz gêné* 
raie à Paris , que les Limoufins en préparent du 
pain , & que c'eft leur principal comeftible. 

Quoique cette affertjon de toute iauflêté fùk 
contredite dans le Mémoire concernant la Géné- 
ralité de Limoges, envoyé à Louis XIV pst hL 
de Bemage^ Se que l'on trouve inféré dans le 
Recueil de Boulainvilliers; quoique depuis long- 
temps j'aie avancé dans mon Anafyfi dès Biis^^ 
que m^e dans les années malheureiiies , lés Li>» 
ihouiins n'avoient pas fongé à faire du pain dé 
Châtaignes; plufieurs Auteurs d'ouvrages fort mo^' 
demes, dont la maniç efl de copier pour pvt^ 
blier des livres , & non pour inftruire, n'ont pas 
moins continué de le donner pour certain. Non- 
iiulement les Limouiinsii*bht jamais iaitdu pain* 
de Châtaignes, maïs on trouve encore dans tout* 
le pays, & même chez les habitans les plus verfés^ 
dims Tagriciritufe^ la- preuve de l'opinion oil^ 

A ly 
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l'on eft à régatd de .yimpoffibilit^ d'en venir i 

Toutes ces circonftances bien connues, & ap- 
profondies par M, d'Aine, ii*empâchèrent pas cd 
.Magiftiat éclairé d'efpérer qu'il €l>riendroit de 
mes eflais un réfultat fatisfaifant & avantageux 
pour fa Généralité 9 &c. que , puilqu'on étoit par- 
venu à convertir en un véritable pain la Pomme 
de terre qui, en fa qualité de racine aqueufe, 
fembioit être éloignée de la panification, la Chêe* 
taigne, comme femence sèche & plus iisirineufe^ 
pourroit ctre infiniment plus fufceptible de ce 
changement. J'avoue que je me complaifois tant 
âaos cette idée., q^'i|i a fallu du temps & beau** 
coup d'expériences pour me détromper moi<* 
mémg*^Ueureuie&^Le$: jPrpvinces adminiilrées pat 
des hommes cpii en ont éti^dié les refiburces^ 
&: qui s^occupent des moyens de les faire tour*, 
i;iej ^i^i profit dcleurs habiuns! 
. Exaiviner la forme extérieure de; la Châtaignes 
pénétrer dans fa texture organique fans opérer 
de dérangement fenfible ; rompre fon agrégation^ 
à la bmxit du mojren le plus fimple; foumettre 
les difFérens principes qui le confliituent & quel* 
ques çjypérieoces propres à en déterminer Ja na*^ 
twpe} les téuair enfuite par la voie sèche & par. 
la voie humide, pour connoître quels font les 
ichangemeps q}x& le i[eu &^ la fermentation prot> 
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iSttifént fur la mafle générale : tel k été Ie[ pre- 
mier objet de recherches auquel j'ai cru nëcef^ 
faire de me livrer , dans refpoir d'approfondir 
Avantage la nature & les propriétés de la CHî- 
taigne. ' 

Conime il n'étoit guéres polTible de faire aur 
canes tentatiîi^es de boulangerie avec la Châtaigne 
fans la réduire auparavant en farine , & que cett^ 
préparation exigeoit une delSçation & une divi- 
fion préalables , )e rapporte la méthode* ufkée 
dans les Cévennes pour faire féchei' cé fruit , 
telle qu'elle a été décrite & inférée dans XtJour^ 
nal de Phyjique , FoL /, pag, 437 , par M. 
Defmareft. L'exaétitude & les lumières de cet 
efiimable Académicien font trop bien connues 
pour laiffer tien defitêr , après ce qu'il ûA a dits 
je mebôftie feulement à ajouter quelques obfer- 
vatîons pour faire fentn- les avantages de cette 
inéthode^- &c combiehil feroit important qu'elle 
lût adoptée' & pratiquée dans tous lés cantons 
où la Châtaigne eft abondante. Quand verrons- 
nous la rôutine céder à Texpérience St à fes 
réfultats? * ' * * 

Après ces détails ^ en quelque forte prélimi- 
flaires V |e pafle aux moyens que )'ài employés 
pour développer dans la Châtaigne h. fermenta» 
tion panaire^ foit en la mélangeant avec difFé- 
4ens âuinettx^ foit en la traitant feute^, & iaos 

A il) 
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raflbciation d'aucun autre levain que celui connu 
fous le nom de levure de bière y fqic çafin ea 
me Tervàtit d'un levain compofé uniquetpenf de 
Châtaignes. Je communique à la fin de ces épreu- 
ves ^ le procédé des Corfes pour en préparer dui 
pain , puHié & diftribuë par ordre de M. d*Aine^ 
en y ajoutant quelques obfervations pour Tappté- 
çier à fa jufie valeur. 
La prçparation que les Limoufins mettent en 

ufage pour dépouiller la Châtaigne de fa peau 
intérieure , fervant de fuite & de complément 
à la méthode des Cëvennes , ]e larapporteencore 
toujours d'après M. Defmareft, parce que c*eftun 
témoin oculaire qui parie t & que d'ailleuu Tou* 
vrage choifi pour la faire connoître, quoique ré«, 
pandu, ne l'eftpas autant qu'il mérite de l'être. 
Quelques réflexions relatives aux diyerfes manie*» 
res dp cuire la Châtaigne » fuffifent pour établir la 
préférence qu'on doit donner à celle des LImou-. 
£n$^ la/e^le qui réuniife tous les avantages qu'oi^ 
peut fe piometdre de trouver dans la Châtaigne» 
& pour manifefier enfuite de plus en plus mes 
vrais, fenti^iens au fujet des farineux qu'on veu( 
ibumettre abfolument à la panification. 

Je termine par Texpofé de quelques quefiions- 
que j'ai faites à des amateurs diAingués d'agci<^. 
culture & d'hiftoire naturelle ^ qui habitent les 
cantons à Châtaignes» Leurs réponfes très-inté* 
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reffantes font une efpèce de réfumé des diffé- 
rentes propofitioiis contenues dans cet ouvrage» 

Tel eft l'ordre qui m'a paru le plus naturel 
à obferver pour faciliter l'intelligence du travail 
que j'ai entrepris fur la Châtaigne. Je fupprime 
le récit des expériences que î'ai faites avecf les 
différens agens chimiques , à Taftion delquels 
a été foumifela fubfiance que j'examine , pour 
n'expofer que les phénomineî^ propres à indiquer 
plus Amplement l'état phyfique & les propriétés 
économiques de la Châtaigne; mon intentioa 
ëtant moins de parler k des chimiftes , qu*à cetuc 
de mes concitoyens que leur pofition 5c leurs 
lumières mettent dans le cas de recueillir quel* 
qnes fruits de mes recherches. 

Mais comme , dans un Traité fur la Châtaigne J 
il feroit ridicule de n'y point rencontrer un mot 
relatif à Taibre qui la produit, j'ai cnine pou^ 
voir me difpenfer de débuter par cet article ^ 
d'autant nûeux que la qualité du fruit dont il 
s*ag!t, dépend beaucoup des foÎQS particulière 
qu'on a pris du Châtaignier : au refte , le peu 
que nous nous propofons d'en dire ^ ne fe trouve 
inféré dans aucun de cer ouvrages volumineux V 
fompofés àdeÇein de tenir lieu de bibliothèque ; 
nous le devons en partie à M. d'Efpagnac de 
nuimarets, membre delà Société d'Agriculture df 
Limoge;^ qui a fait imprimer .à Brive, il y a 

A iv 



B .Ix . E A I T E 

déjà très long-temps, un Mcmolrc fort intérêt 
faut fur ceti objet ; &: nous pe craignons paa 
d'ajouter ici qu'il eût été împofiible de puifer 

dans une meilleure iource. 

Article p r e m i e 

Du Châtaigniér. 

L È. . Châtaignier , cet arbre précieux que îe 
Créateur offre aux hommes de certaines contrées 
comme une efpèce de dédommagement de l'a^ 
ridité du fol qu'ils habitent, vient naturellement- 
dans les climats tempérés de l'Europe ; on le 
cultive avec fuccès parmi nous^ & fon produit 
récompenfe amplement des foins qu'on a pri» 
pour le planter , le greffer & le furveiller. Les 
terres légères , les lieux fecs ôciléciles^ lesro«^ 
ches^ les pierrailles ^ les fables , tout lui eft pro^ 
pre, excepté cependant un fol argilleux ou trop 
gras ; , ce qui fait que le Châtaignier ne peut 
f éiiffir dans quelques |ilaine$ fertiles du Bas^ 
Limoufin, > ^ 

. Il paroit que le Châtaignier fft indigène aii 
limoufin ; car , de quelque c6té que l'on tourne lest 
regards dans cette Province, on apperçoit des fo-» 
réts entières de cet arbre que la nature y a ré-^ 
pandu avec une profiifion Se une variété admi^» 
iaUe maiâ (^uoi^u'il ylenne par- tout ^ cependaot 
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il fe plaît de préférence fur le penchant des co- 
teaux y OÙ , par fa pofitton naturelle , il a la fa* 
^cultë dVtetidre fes branches y de s'arrondir &'de 
prendre la forme d'Oranger ^ fi agréable aux y eut 
des amateurs. 

On conip^ difiifrentes efpèces de Châtaigniers 
qui ne fruâifient pas également dans toutes les 
cxpofitioiis : lès uns ne profpèrent qu'autant qu'ils 
font au nord ; les autres s'accommodent ^los 
volontiers des afpeâs du midi &c du couchant; 
quelques-nms ne^le cèdent point au Chêne en. 
hauteur & en beauté , mais ce font ceux qui n'ont 
pas été élevés pour rapporter du fruit ^ plufieurs ne 
sMlèventqiie très-peu ; enfinr^ il y a des Châ'* 
taigniers hâtifs & des Châtaigniers tardife';; mais» 
pour que le cultivateur puifTe obtenir de cet 
arbre .utile* une récolte ^abondante ôc aiTurée^: 
il iàut qu'il le plante,' le façonne , &.furveiUe&^ 
fon entretien. Telle eft la loi générale que la 
nature impbfe à tous ceux qui yeulent retirer 
des végétaux la produâion qu'ils défirent de 
libérale qu'elle eft , elle devient reconnoiffante. 

Les tenains couverts de Châtaigniers grdfiés ^ 
fe nomment ordinairement Ghâudgfurde mais 
pour pouvoir en obtenir un bon revenu , il faut 
avoir égard à.trob choies .effentielles* i^. Eu^ 
iblit dans Ibn domaine des pépinières' deChâtah^ 
(piiers^ x?^ çxpofer les Ch^ai^ers relativement 
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i la qualité du fol & du climat; 3^. enfin , leur , 
donner une culture méthodique : nous allons en 
donner une idëe très-fuccinte» finis nous arrêter à 
décrire les parties de la fruâification de cet 
arbre 9 ainii que les accidens auxquels il eô ailÎH 
jetti pendant qyj^ 'd développe, & înfqu'à ce ' , 
qu'il foit parvenu à la plus grande vigueur. 

Pour former des pépinières de Châtaigniers 
on dirpofe la terre à cet edEet par des labours 
fuffifans, & on l'amende avec du terreau : on 
choifit enfuite les plus grofles Châtaignes qu'on 
a eu ibin de conferver dans du fable» pour les 
femer à un pied de diftance fur une feule ran-» 
gée , dans un fil Ion efpacé d'un pied & demi » 
deux pieds : les diftances qui fépareot les Chi* 
taignes femées £c les filions , permettent aux jeu« 
nés plants d'étendre leurs racines fans fe confoa« 
dre » &c fieicilitant les laboiirs« 

Les Châtaignes enfemencées germent dès la 
première sève^ &: on du alors en Limoufin que 
les Châtaigners font en pomtessea les laifle a 
elles-mêmes durant la première année , après quoi 
on donne un léger labour , & Ton profite d'un 
jour de pluie 9 au mois de )uin , pour arracher 
l'herbe qui ne manqueroit point de les étouffer : 
on continue ainfi les labours » en obfervant de les 
donner toujours plus profonds 9 à mefiire qu'on . 
approche du temps de leur tranfplantatiça ; ai| 
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mois de mars de la troifîème année , on coupe 
les branches latérales des fiants^ il inéaie. les 
tiges fi elles viennent mal, afin de fortifier Far-, 
trre Se de lui donner une belle venue. Tels font 
W foins principaux que demandent les liants 
pendant leur fëîour dans les pépinières. 

Dès que les plants en pépinière ont acquis cinq 
. ou fix.pouces de circonférence à un pied & denû 
de racines^ il faut fonger iles placer à demeure 
dans les Châtaigneraies. Aux mois d'oâobre Se 
de novembrey on fait des tranchées d'une toile 
en quarré d'ouverture fur un pied de profondeur; 
elles font difiribuées par alignement à la diûance 
. de cinq à fix toîfes pour le» terres légères, k 
snéme pour celles qui font plus fortes , en donmat 
toujours aux arbres, autant qu'onle peut , la même 
^ofition cp'xls avoient étant en pépiidère. Cette 
dernière attention eft de la pitis grande impor* . 
tance , & il n*efi pas de cultiv^te.yrs qui a'ei^ 
coimoiflent 'les fuites. , 

Il ne fuffit pas d*avotr mis en place les y timei 
Châtaigniers ; il faut les garantir du froid , de 
Tair briklant, & de Tinfulte des afiimaiix. Ceft 
dans cette /vue qu'on garnit de -p»Ue les tiges , 
& qu'on motte leurs pieds : le mois de mars 
fiûvant on ébaibe les jets foU>lci^ ^ mutilés, ce 
jquVm répète d'année en animée : par Iç moyen de 

I / 



12 Traité' 

cette réforme 9 les branches réfervées pour les 
érttes font vigoureufés; car il hxit comparer la 

force des plants Châtaigniers avec rcfpèce de 
£niit dont on veut les affiranchir , afin de ne pas^ 
méprendre for le temps auquel 3 convient de 

les greffer. 

On greffe les Châtaigniers en flûte au mois de 
mai, lorfqu'il fait beàtt , & que lèvent du mWS 
ne fouffle point : le mcchanirme de cette opë-*' 
ration a été développé par M. Cabanis, Avocat 
au Parlement'& de la Société' d'Agriculture de* 
Limoges, dans fon Ejffaifur hs Principes de la 
Gnffc; ouvrage plein de vues nouvelles & inté-' 
reifantes, que l'Académie de Bordeaux a cou- 
ronné en 1764. L'Auteur, qui continue avec le 
même fuccès fes recherches fur cette partie im-^ 
|k>rtante de Tagricutture, va bientôt ^mblier uiie 
féconde édition; ë^: il ftroit â defîrer qu'un ou-^ 
vrage auffi utile fût très-répandu; - 

Lorfque les bourgeèns font ifenb idè la greffe y 
ils fe forment en rameaux ,& on enretarderoit les 
progrès , fi par hafard on s'avifoit d'en retrancher 
làpms petite feuilté : on les ptot^gefeulement ai»« 
près du fauvag€ôn , afin de mettre lés entes à Fabrî 
des coups du vent , en ébarbant les Jets qui pa- 
fdiflent fur la tige de ■l^atbré' au-éeiTus de- litt 
^greffe : trois ans aprC^s on emploie quelques foins 
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'pour former la tête de l'arbre, fujvant l'endroit 
oii il eft ,^cé. Çes foins {pnt partie du «détail 
de la culture d\ifie Châtaigneraie» 

LeChâtaigmer porte Ton finit à Textrémité des 
)>ranche$ ^ &.n*eft en bra rapport qu'autant qu'il 
cft frappé de l'air & du ioleiî. D'après cette ob« 
fervation , les arbres dans Les Châtaigneraies biei^ 
prdonné^^ foot'plantés par alignement fu^une 
diftance raifonnable pour permettre qu'on les 
façonne* l^^es Çhâttaigniers dans les lieux bas, font 
pointe 6c cherchent à xefpirer ; il faut en éU« 
guer les branches , afin de leur procurer une tige 
&c une tête élevées : les^ branches inférieures 
qu'on laifleroitfubfiûer^affiuneroient l'arbre fans 
rapporter de f^uît. 

On agit un peu difSéremment dans les lieux 
élevés ; comme le Châtaignier eft.expofé en. plein 
air, l'économie exige qu'on réforme les branches 
tortues, & celles qui dans leur accroifTement fe 
trouveront maliplacéfs. La téte de cet arbre doit 
reflembler à celle d'un Oranger : on ne conferve 
donc qu'un petit nombre dçs maîtrefTes branches:;^ 
qui laifTent le Çhâtaigmer éyidé , & fourniffent va^ 
nombre de branches moyennes. fiibdiyîfiKS ; ea 
un grand nombre-de petites. 

Les expériences journalières nous apprennent 
que pour faire profiter les Châtaigneraies , il faut 
ûui doi^r des labours. : un Châtaignier plant4 
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4ans une (être k grain, rapporte trois fois plut 
de fruit que le même planté dans tme terre én 

j&iche , à volume égal ; rien n'efl donc plus utile 
que les labours dans les Châtaigneraies.: cet 
•fbre^ dans un terrain cultivé, languit à mefnrê 
qu'on s'éloigne de Tannée où Ton a ceflé de le 
labourer, ' 

Perfonnene difconvient de Tntilité dont ibnt 
les labours clans les Châtaigneraies ; mais , folt 

parefle, foit opiniâtreté^ foit économie mal 
Entendue, on fe borne à remuer la terre'de temps 
en temps dans le contour du pied des jeunes 
Châtaigniers 9 6c voilà tout; il exiâe cependant 
qnelques moyens pow prévenir cetinconvénient* 
Ne feroit-il pas poilîble d'obliger un Métayer à 
donner chaque année des labours i une portion 
de Châtaigneraie } Lorfqu^on a pour voifins des 
payfans, dont la feule richeffe confifte dans un 
nombre d'enfans qu'ils ont à nourrir, il fuffiroitdé 
lem* abandonner le grain qu'ils pourroient faire 
venir dans les Châtaigneraies : ces bonnes gens 
lecevroient la proportion aveç plaifir , & ceferoit^ 
un nouveau moyen de fiûre'&biifter le pauvrcf 
8t ftuôifier les Châtaigneraies fans frais. 

C'eft ainfi que s'exjvime M. d'£(pagnac de 
Pniinarets en terminant fon Mémoire; j'anroit* 
defiré qu'il me fût poffible de l'inférer ici en 

} tout y eft inti^reflant 6c j'ofe; avancer que 
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C^eftun chef-d'œuvre de clarté & de précifioiu 
Mous devons encore k cet illuftce Citoyea d!aii«» 
très Mémoires relatifs à Téconomie champctre, 
qui ont le même mérite ; la culture de la pomme 
tctre» celle du lia^ la manière de préparer 
le beurre, font autant d'objets qui ont fuccefH- 
Vément rempli fes loifirs. Sou amour pour le 
bien public nous auroit fans doute enrichis 
d'^ltres produâions auffi utiles > li fa fanté ne 
l'eût rappelé dans fa patrie auprès d'une fœur 
xefpeâable, qui fait fa plus douce Occupati«m de 
contribuer à fon rétabïiflement. Je prie qu'on 
me pardonne ce court éloge de M« d'JEipagnac de, 
Pttimarets; je ne puis prononcer ce .nom^ fans 
me laiflêr entraîner au mouvement de la plus 
yive reconnoiâkace. . , ' 

Oèfervationsm 

Les détails dans lefquels je viens d'entrer 
toncemant la culture du Châtaignier, prouvent 
iiiffifamment que le fruit dont lesHabitans de plu- 
iSeuts de nos provinces méridionales font leur' 
iKHirriture principale pendant une partie de Tannée, 
n'appartient nullement à un fauvageon, ainfi que 
Font avancé tant d'Ecrivains compilateitfs dont 
la Capitale abonde ; & que fi le Marron en diffèreii 
ce n^eft point parce qu'il croît fur un arbre greffé j 
mais bien à caufe que c'eft une variété quVm 
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9e peut fe procurer que par la greffe prife d'ua 
vrai Marronnier; car toutes les greffes qu'on 
pourroit iaire du Châtaignier fur lui-même ^ ne 
donneroient jamais de marrons» 

il eft donc faux que la Châtaine du Limou^ 
•fin il des autres provinces foit le produit d'un 
iauvageon , que le Châtaignier greffé prenne le 
4iom de Marronnier ^ & que ce dernier foit une 
variété opérée par la greffe r ie ne faurois trop 
engager les Auteurs de ceiTer de croire qu'aucun 
Châtaignier puiffe être transformé en Marronnier^ 
i moins que la greffe ne provienne ou d*uir 
marronnier franc de racine, ou affranchi par des 
greffes marronnes , fuivant rObfervation de M. 
Cd>ani$ , dans fon Effkifur la Greffi; autrement . 
ils croiroient une grande abfurdité. 

Le Marron foi-diûuit de Lyon , fouvent pris 
dans le Bas-Limoufin , dans le Quercy ou dan§ ' 
le Përigord , non plus que le Marron de Mon- 
tauban m celui des Cévennes 9 dont la qualité 
diffère un peu , ne font & ne peuvent être que 
des variétés de Châtaigniers fauvageons , dus,au 
jeu de la nature 9 &c non à rexpofition , au terroie 
ou àla greffe : ces moyens peuvent bien améliorer 
un fruit, quelconque, mais Jamais le dénaturer 
immédiatement : la greffe & la fécondation 
par les fleurs voifines^ apportent, il eft vrai^ 
des variétés dans les ggrme^y relativement au 

feipis 
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ifetiUs filtur ; mais le fruit d'un srrbfé quet qu'il 
Ibit, greffe , régreffié fur lui-même, fera toujours le 
mêrtie fruit , un peu plus gros , un peu plus mince, 
plus ou înoins agréable i lat vue & au 
ieloft Ie$ années ^ ies terrains ^les afpeéls, &c. 

Les Châtaigniers qui n'ont pas été greffés ^ 
^*élèv€tit à. hauteur 4^ plus grands arbrps :oa 
èn voit beaucoup de haute fiitaie ; leur- bois eft 
excellent pour la eharpente &: la menuiferie : lort 
qu'ils croiffent dans des vallées un pfu étroites on 
de profondes ravinés^ ils s'élèvent encore plus 
haut , & forment de très-beaux arbres ; mais 
leur fruits comme qous l-Qbfervons^ n'eft ni auffi . 
abondant, ni auffi gros , ni aiiffi fuçré que çeliù 
qui provient de Châtaigniers greffes^ > - 

Dans beaucoup de cantons; ;du Limoi|fin^ on 
iie prend pas lâ peine d'élever le Qiâtaignier en 
pépinière,& de le tranfpUnXer enfuite dan^ ies lieux 
^i lui conyiennent le mieux : quelques fauvageons 
venus éti sdiondance de firuits égarés ou oubliés , 
ia&î^ïit pour remplacer ceux que l'âge. , ou des 
âccidens particuliers peuvent fiaire périr ; oiats 
tni ne fanrodt trop foigner la première éducation 
de cet arbre ; elle contribue a fa vigueur 6c à la 
Jïonté de fon fruit. Lorfqu'il eft planté avec ordre 
fyniétrie, il ensbellit les campagnes qui ei^ font 
couvertes. 

Quelques perfonnes prétendent que^ pour foi;^ 



* 
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merdes pépinières de Châtaigniers , il eft indidfié- 
rent de choifir les plus greffes Châtaignes & les 

meilleures au goût, parce que les fruits de cet ar- 
bre ikuvageon , qui font ordinairement fort petits^ 
donnent des fujets beaucoup plus forts lorfqu*ils 
font reliés plufieurs années en pépinière , & qu'a- 
près avoir acquis la groffeur d'un pôuce & demi 
de diamètre , on les tranfptante. 
' N014S ignorons (i l'expérience a juilifié cette 
remarque ; mais nous nous permettrons une 
comparaifon. Un homme fain ^ vigoureux & bien" 
conftitué, n'eft pas, en général , auffi fuPceptible 
des vicifEitudes de Tatmoiphèrè, queœlui qui 
eft né foible & dëlîeat : il doit eh <tre de mimé 
des végétaux, La Châtaigne la plus greffe de 
ia meilleure qualité , produira un germe plus fort 
& mieux nourri , qui réfiftera davantage aux in- 
tempéries, & donnera une première fouche plus 
robufte* D^ai^eurs ce font toujours les grains les 
plus parfaits qu'on deftine pour les femences. 

A cîiioi ferviroient ici les Obfervations deAîii/er 
^ de BradU^ au fujet du Châtaignier ^ puifque 
ces Auteurs qui prétendent qu'il life faut pas lè 
tranfplanter , mais le laiffer croître en futaies, à 
caufe de fon pivot plus gros & plus long qu'au* 
cun autre arbre, n'ont en vue que les coupes de 
bois , ÔC non la récolte du fruit ? D'ailleurs, nous 
t^'avons hût mention du Châtaignier greffé qi^'eii 
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paflant , afin d'ëviter toutes les objeftions. 

On a droit d'être étonné que le Châtaignier^ 
qui Te plaît iingulièrement en France', vfy foit 
pas cultivé davantage : il eft à préfumer qu'il a 
été autrefois beaucoup plus commun; car on 
trouve dans des endroits fort éloignés des pay$ 
à Châtaignes , des poutres & des folives faites 
avec ce bois tiré , fans doute , des forêts voiii-^ 
nés; fit quand on remonte à l'époque oii ces tno* 
numens ont été élevés , on eft tout furpris d'ap- 
percevoir que bois n'a éprouvé aucune alté* 
ration. On verra à la fin de cet ouvrage fi ce 
font les intempéries feules qui ont concouru à 
la dépopulation du Châtaignier. 

Il faut efpërer que Tutilité du Châtaignier; 
mieux fentîe , réveillera fur fa culture , &c qu'on 
le rétablira dans tous les cantons qui conviennent 
à (k végétation. On ne peut fe diffimuier que les 
terrains les plus arides fe changeroient en une 
fource inépuifable de richellç toujours renaif* 
faiite^ & rapporteroient prefque autant de reve* 
nus que les plus excellens fonds , fi on fe déter- 
minoit à les planter en Châtaigniers. Cet arbre, 
je le répète, réuffit par-tout èii F^ilce ; il eft 
très-propre à faire du bois taillis ; indépendam- 
ment de fa bonté pouc la. charpente^âc-la ine<^ 
Bttiferie , oa en fait encore de bon èie^rain-î défi 
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palliiTadeSy des treillages &C des échalas pour lel 
yignes» 

Le Châtaignier eft d'autant plus précieux pout 

les pays où on le cultive avec intelligence , que 
fon ombrage n'eil pas nuifible apx grains : on 
peut les enfemencer j comme M< d'Efpagoac de 
Puimarets le recommande, dans les Châtaigne- 
raiesy&cfe procurer ^ par ce moyen ^ une double 
récolte ; enforte que Pune venant à manquer 9 
ce qui n'arrive que trop fouvent par des acci- 
dens imprévus » les cultivateurs puiiTent trouver 
au mok» dans Fautre un dédommagement.^ ùtnsr 
lequel ils auroient une peine infinie à fubfifter. 

£n fuppofant que les terrains plantés en ChsU 
t^gnieirs , foi^t aflez ingrats pour rapporter k 
peine en grains la femence qu*on y auroit jetée, 
pourquoi ne préféreroit-on point, la Pomme dq 
terre» dont la fiicondité tient du prodige , & à qui 
tous les fols conviennent ? M. le Baron de S» 
Kilaire^run des premiers qui ait cherché à en<* 
courager la culture de cette plante dans le Lî« 
moufin ^ avoit déterminé les habitans de Tes ter- 
res à cuire enfemble la Châtaigne &i les Pommes 
de terre. Ce mélange a tellement pris faveur ^ 
qu'on voit les enfans épier le moment où on 
ie^etire d^Jfti marmite, pour dérober la Pomme 

fl^ t^erre dont la.fê^eur eft reUvée p9r k fiipw 
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4ité de la Châtaigne ; & c'eft encore un moyen 
Àfi fuppléer au défaut de cette dernière. 

Il me femble que rien n'eft plus dangereux 
que de confier fa fubfiftance fondamentale à une 
feule efpèce de plantes fujettes à une foule d'ac* 
cidens , qui en rendent les moifTons û ëquivo- 
é|ues & il inégales. Attachons-nous à choiûr parmi 
nos produâions celles qui fonti;econnues pour être 
les plus nourriflantes, les plus faines, les plus fé- 
condes, les moins afrujetties aux caprices des fai- 
fons 9 dont les faiis de récolte & de culture foient 
peu difpendleux; & fur-tout taifons enforte de les 
varier davantage, puifque l'accident qui nuit à 
Tune , concourt à la végétation de l'autre : c'eftle 
moyen le plus affuré d'écartçr pour jamais de nos 
foyers les difettes, ^ 

ÀRTICLE lIt 

De la Châtaigne. 

La Châtaigne eft le fruit, ou plutôt la (e^ 
mence de l'arbre dont nous venons de parler* 
Ceft après la quatrième & la cinquième années 
que le Châtaignier commence à rapporter ; 8c 
fon produit augmente chaque année, jufqu'à ce 
que 5 parvenu à fon dernier degré d'accroifle*- 
ment , il fatisfait snrec profii&>n les defirs du 
^uluyateur. 
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Nous avons déjà dit que la Châtaigne feroiH 
iauvage.9 quoique provenant d'une femence 4e 
bonne qualité , fans la greffe & la culture , qui, 
en adouciffant &c en perfedionnant les végétaux^ 
ont tant multiplié nos produâions» C'eft doçc 
de cette manière que la Châtaigne acquiert le 
goût Se la groffeur qu'elle n'auroit point , aban- 
donnée à la nature. 

. La récolte de la Châtaigne fe fait aux mois 
d'oâobre & de novembre : quelques Auteurs 
ont prétendu qu'elle obfervoit, comme d'autres 
produftions , des périodes conftans , & qu'elle 
n'étoit abondante que de deux années Tune; mais 
c^ttè affertion eft dénuée de tout fondement ^ 
puifque M. Cabanis, entr'autres , a remarqué une 
fuite non interrompue de quinze années d'abon- 
dance dans quelques efpèces. 

Au refte^ la récolte de la Châtaigne manquera^ 
rement \ il eft des années où , quoique les fruits 
font moins nombreux fur les arbres » ils font très- 
gros , '& ce font les bonnes années ; mais il y en 
a d'autres où le fruit eft plus multiplié , plus petit 
& moins parfait , ce font les années médiocres ; 
enfin, lorfque le fruit eft petit &peu nombreux ^ 
ce font les années difetteufes. 

L'ab<>ndance de la Châtaigne dépend bien plus 
des variétés de température , de terrains & d'ex- 
pofition ^ que de la propre nature du Châtaignier* 
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En général le haut Limoufin^ plus froid, plus coupe 
d'étangs & de niifleaux^ & moins pourvaà'ef- 
pèces aflninchies par la greffe que le bas de la Pro- 
vince , n'efl pas auili riche en fruits ; deux ou trois 
jours de pluie froide» ou de hâle du midi , établir* 
fent des différenceces marquées d*une Pàroifle à 
Tautre dans tout le pays* . 

Quoique les fignes extérieurs qui peuvent Xbr« 
vir à difiinguer le Marron de la Châtaigne , ne 
ibient pas fouvent aiTez fenfibles pour fe faire re-- 
connoitre au premier coupcPoMl » néannunns les 
perfonnes exercées ne s*y méprennent jamais : 
d'ailleurs ces fignes qui les caradérifent, ne confn 
tituent p9S de nouveaux genres » les principes en 
ibnt abTolument les mêmes ^ ils s*y trouvent ieu-t 
lement dans des proportions, différentes. J'obfer- 
verai encore que le Marron d-Iade lui-même ne. . 
diffère de la Chitaigne que par la nature de ùl 
'matière extraftive y qui , au lieu d'être muqueufe 
' & fucrée, eft réfino-gommeufe &c amère« 

La Châtaigne varie tniininient , & il en eft de 
ce fruit comme des pommes , qui , quoiqu'elles^ 
foient toutes g^éral.eQient4es pommes» diffièvent 
cependant beaucoup enti^elles* On compte au 
moins une douzaine de variétés dans la Châ* 
taigne » & le Marron, peut être envifagé comme 
h Reinette d|i -Châtaignier. 

Chaque variété a fon caraâère diflinâlf ; ce^lul 

Biv " 
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du Marron eft d'avoir la couleilr de Ton ^core« 

* • * 

plus vive & plus foncée 9 d'être généralement 

plus gros que la Châtaigne , d'avoir le germe 
plus volumineux &: plus alongé , des ânuofités 
ihoins profondes i la fiiperficie 9 d*étre moins 
pénétré par la pellicule, & d'avoir fur-tout un 
goût &L un parfum délicieux qu^on ne rencontre 
(Bans aucune efpèce de Châtaigne. 

Il y a une variété de ce fruit , qu'on appelle dans 
le bas Limoufin les Exhalades , qui font origi- 
naires du Périgord ; elles deviennent auffi groffes 
que les plus gros Marrons ; mais leur couleur &£ 
leur goût les font bientôt difiinguer. On encon- 
fiott encore une efpèce précoce qu^on nomme 
prhttanières ; elles font mûres près de trois femai- 
nes avant les autreS;^ & font tr^s-recherchées^mais 
elles ont peu de faveur, font très-petites » & ne 
peuvent guères fe coaferver au-delà d'un mois. • 
Une troifième efpèce diftinguée parmi les corn*; 
munes, eft appelée vulgairement fauvage de Çars^ 
du nom d'un petit village près Brive , d'où elle 
provient ; le fruit en eft un peu moins gros que 
celui des deux efpèees précédentes» maiç il n'eA 
Ibjet ni à la corruption nt aux vers , & ie conferve 
long 7 temps frais fans prefqu^aucune précaution. 
Cette propriété » jointe à la bonté reconnue de ce 
fruit, fait rechercher aujourd'hui par-tout la pro^r 

pagation de çett^ efpèce ; elle eft d'ailleurs » 
# 
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^a^t Fobfervation de M. Cabanis 9 très-propre à 
former de bèlles têtes 9 £c à donner des arbres 

fains & vigoureux. Mais je n'ai pas defleinde dé- 
crire toutes ks efpèces de Châtaignes , dont on 
pourroit fme m long catalogue ; je palTè à Pexa-r 
men de leur forme extérieure. 

Les Châtaignes font renfermées plufieurs en<« 
£smble dans un feul péricarpe ou brou , qui ^ 
comme on fait, eft iiëriffë à fa furface d'une quan*^ 
tité d'épines aiguës 9 fe fépare de lut^même par 
la maturité en deux ou tr<Hs panneaux , & laifle 
aller le fruit. La forme ordinaire de ce fruit eft 
arrondie de deux côtés ; mais , lorfqu'il fe trouve 
contenu au nombre de trois dans la capfule , celui 
du milieu eft applati par les points de contaft. 

L'extrémité fupérieMre de la Châtaigne eft tou- 
jours terminée en une pointe compofée de petits 
filets blancs qui forment une efpèce de pinceau : 
c'eft du milieu de ces iilets qu'on voit le germe ^ 
& qui fe développe bientôt ^ fi on n*a pas Tat-» 
tention de }nettre la Châtaigne à Tabri de cet ac<« 
cidenr. 

' La Châtaigne qui réfiilte d'un^arbre non gcefSé ^ 

eft, comme nous l'avons fait obferver, non-feu- 
lement plus petite &c moins délicate que celle qui 
appartient un Châtaigni^ enté» mais la pellicule . 
rougeâtre eft encore plus épaifle , & s'infinue plus 
l^rofondément dans Ifi fubûançQ interne 
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dant elle n'en eft pas moins faine , &: elle n'a ^ 
comme les autres traits iauvageons , ni âpreté, ni 
amertume, & aiiom mauvais goût. 

C'efl cette efpèce qui annonce à Paris le re- 
tour de U Châtaigne » Se q«*oa vend crues ou 
cuites dans nos marchés pendant le mois de no- 
veml^re , en attendant l'arrivée de celles du Li- 
mottân» de l'Auvergne , du Vîvarais -, &c.-Mais ^ 
puifque le Châtaignier fe plaît iînguliérement bien 
dans les environs delà Capitale, pourquoi ne point 
Faffiranchir par de bonnes greffes manomies? On 
n'entendroit plus crier à vendre au coin des rues de 
petits fruits peu fapides fous le nom de Marrons. 

Obfervations. 

L A récolte de la Châtaigne eft plus ou moins 
abondante , mais elle ne fuit dans fon produit au* 
cune révolution périodique; rarement on Ta vue 
manquer tout-à-fait , & il arrive peu de difette de 
ce fruit ; au(& unprétendu ami de l'humanité, après 
avoir révé bien long-temps Air les moyens de pa- 
cifier les habitans de l'Ifle de Corfe , propofa, à la 
isk de fon réve , de faire couper tous les Châtai- 
gniers, parce qu*ib leur procuroient de quoi vivre 
fans peine , & que la culture des grains au con- 
traire les obligeant à des travaux cpntinuels pour 
fe procurer une fubfiAance incertaine , o«l ne les 
verrou plus occupés de complots féditieux ^ mais 
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le Gouvernement a trouvé le projet trop beau 
pour l'adopter. 

L'auteur de cette propofition auroit dû naître 
lors de la conquête du Nouveau Monde >. fans 
cloute il eût £ût fortune. Pour prouver conàÀm 
ion idée étoit ridicule , il fuffifolt de lui objeéler 
que les endroits en Corfe où viennent les Châ^ 
tàigniers 9 ne font pas propres à la culture des 
- grains. Il eft bien déplorable qu'il n'y ait pas de 
principes allez abAirdes en politique &c en admH 
^iftration , qu'on ne^ineone à bout d'appuyer pat 
des raifonnemens encore plus abfurdes. 
' L'obfervation qui nous paroit la. plus impor- 
tante à faire ici 9 c'eft que le germe étant touiottrs 
apparent dans la Châtaigne , il le devient beau- 
coup. plus lorfque le fruit a éprouvé l'aâicMi du 
^eu , à peu près comme certaines femences cor- 
nées , telles que le café , dont l'ébullition inllan- 
tanée dans Teau permet au germe de s'aionger ; 
c'eft cè qui fait-croire qu'on lazflbît :prettdre la 
Châtaigne un mouvement de fermentation avant 
de la porter au iéchoir , dans la vue d'augmenter 
Ùl faveur fucrée , atnfi qu'il arrive aux grainsittii6> 
nés à l'état de malt. 

.Mai&ia germmation, loin de concourir à l'amé" 
Itoration de la Châtaigne , la rend coriace & de 
-difficile cuifTon, parce que cette opération de la 
nature augmentant la proportion de la matière 
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fibreufe « diminue d'autant la faveur Aicrée : Il faut 
donc éviter bien foigneufement de tenir la Chii* 
taigne amoncelle long-temps dans un endroit hu- 
mide & chaud, puifque non-feulement elle per« 
droit de fon goût favoureux^ mais onauroiten* 
core plus de peinîe à la fécher Ôc à la conferver 
en bon état. 

La Châtaigne germëe a donc.fëellement perda 
de fon goût & de fa qualité ^ les animaux répu-» 
gnent à la manger , &c les rats ^ qui pailent pour en 
iétre très-voraces» ne les emportent pas dans leur 
garde-manger fouterraîn. Son ufage en cet état 
ne femble pas préjudicier à la fanté* Combien 
de Châtaignes répandues dans le commerce, aiuc«* 
quelles les Marchands ont arraché le germe que 
* leurs défauts de foin avoient laiifé pouiTer! 

Le defir de jouir de quelques primeurs n*at<# 
tend pas toujours la maturité de la Châtaigne : 
on la gaule ; mais cette opération ne peut être 
que très-pré)udiciahle aux arbres ^ auffi eft - elle 
inconnue dans le Limoufin , parce qu*elle enlève 
néceifairement des petites branches , fur lefquelles 
*fe trouvent des bourgeons précieux » qui donne-i* 
roient du fruit dans les années fuivantes , &L qui , 
s'ils font remplacés ^ ne fauroient jamais Vêti^ 
qu'imparfaitement. 

En abattant le fruit avant qu'il foit parfais 
tçfnent mûr f il ^ impose <]tt'il ai( acquis ç« 
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^egté de f>erfeâîon & de bonté que lui donne là 
nature elle-même : auffi le fruit qn*on a gaulé n*a 
jamais qu'une qualité ioférieure à celui quia 
çiûri autant qu'il convient. 

Mais, quand vhîen même cette méthode feroît 
meilleure qu'elle n'eft en e&t , quand l'expé-^ 
rience auroîc prononcé en âiveur de la conferva*- 
tioii de la Châtaigne dans ion brou ^ elle n'eft. 
guère praticable en grand ^ par rapport aux frais, 
qu'elle entraînerdit ^ foit pour abattre , foit poue 
tranfporter le fràît avec le pelou. Si quelquefois 
elle eA pratiqué^ ,.c'eil pour fatisfaire les befoins 
prefians 9 le luxe de nos tables » ou la Êuitatfifiu« 

A R T I C L s III. 

■ 

De la confervation de la ' Châtaigne. 

Toutes les années ne fourniffent pas de$. 
Châtaignes également /ufcçptibles:de/d conferver 
* pendant un certain temps. Il y ea'adont on a bien 
de la. peine- à venir à bout, même en les foignant 
&'en employant les moyens donc nous parlerons 
bientôt ; il y en a d'autres au contraire pour- lot* 
quelles il faut faire peu de chofe. Les différentes 
époques de la végétation lour ont été ;eUem<entt 
favorables , que de ce concours de circonftances^ 
ayantageufes réfulte une perfedlion dans les pruv; 
pes^ qui tend le fruit prefque ioaltérableit 
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Mus ne foyons pas ingrats envers la natute 9 

rarement elle nous livre en mauvais état les 
préfens qu'elle accorde à nos travaux & à notre 
induftrie : s*iis fe détériorent entre nos mains ^ 
fi leur ufage occafionne des effets fâcheux, n'en 
accufons que notfe inattention, & Tignorance 
ëans laquelle nous fommes à Tégard du parti 
utile qu'on peut en tirer, & de rapplicatiou 
beureufe qu'il eft poifibie d*en £aire. 

Avant Àe fof^er aux précautions que' Toii 
doit employer pour conferver la Châtaigne en 
verd, il eft important de faire attention aux 
citcbnftances particulières qui ont accompagné 
fa croiffance & fa récolte; car c'cfl Tétat où 
fe trouve le fruit après qu'il eft tombé de Tarbre^ 
qui . doit régler leé ei)>èçes de fpins & de mdyens 
qu'il faut mettre en ufage pour en prolonger la 
durée. 

L'ittftant tle ramafler la Cliâtaigne étant venu ; 

fn fe rend au bois, & on en remplit des facs 
qu'on va vider dans une cour ou dans un jardin 
près de la mailbn, fie c'eft* de-*là qu'on les tire 
pour la confommation journalière : elles reftent 
ainfi expofées à toutes les intempéries, jufqu'â 
Farrivée des fortes gelées , ou jufqu'à 'ce qu^orf 
âpperçoive , en introduifant la main dans le tas , 
une chaleur qui annonce un commencement de 
fermentatbn} alors m les rentre dans le grenier^ 
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•près «a avoir féparé celles qnv ont déjà éprouvé 
de l'altération : ces dernières fervent encore à 
engraiffer la volaille ôc les autres animaux de 
baiTe-cour. Telle eft la méthode la plus géné- 
ralement adoptée. 

On devine ailément que les Châtaignes expo^ 
fées ainfi à toutes les vicii&tudes de cltaud'& 
de froid, de nuit & de jour, d'air tranquille ou 
agité, fec ou humide, ne peuvent manquer de 
's'altérer un peu ;'de-là vient qu'il s'en gâte hem^ 
coup à chaque récolte , ce qui n'arriveroit point 
fi on imitoit ces cultivateurs prévoyans qui met^ 
tent leurs Châtaignes k couvert au fqrtir du bois j 
& n'attendent point, pour les rentrer au grenier; 
l'arrivée des gelées , ou que la main introduite 
dans le tas éprouve de la- chaleur. ' 

Maïs îl ne^filffit point- d*âVoit ferré la Châ- 
taigne en bon état;. & trois femaines après la 
récolte I ce fniit^ malgréTafécherefleappariinitev 
renfermé -eficorê affes d^micfité pour accélérek* 
fon dépériiTement. il fmt donc empêcher, la 
fëaàion de cette humidité')' .en la combinant on 
en Pëvaporant. Les dîlRreAs moyens employée 
pour opérer ce double effet, font l'intermède de 
Tair & du feu. Arrétons-noùs au- premier ^ qv/i 
•conferve pendant long-temps* à la Châtaigne fa 
fraîcheur , & cet agrément qu'on défigne affez 
conrniunément fous le liom dégoût dc^fimt'. ^ 
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Autant que rexpofitlon & reipace du locai 
ie permettent ^ il ne faut dépofer la Châtadgne 
que dans un endroit (ec 8t au nord ; 'éviter de 
jdonnet une auffi grande ëpaiiTeUr au tas, dans 
la crainte que rhumidité » n'ayant pas la Ëiçulté 
de s'échapper an dehors, n'acquière veri le cen- 
tre de.rintenfhé , &c qu'il ne s^^taJ^liiTe un 
jncuvement de fermentation qui , fe communi- 
quant de proche en proche à toute la mafle , ne 
faffe contrader à la Châtaigne une difpofinon 
à s'altérer d'auti^t plus redoutable » qpe le fruit 
/eroic plus humide & qu'il feroit plus ehaud. 

Pour prévenir cet inconvénient , ôn pourroit 
de temps en temps remuer 'la Châtaigne à la 
pelle, & faire pafler fucceflSyement par cette 
opération le fruit d'un lieu dans un autre , en 
Je rfifraichiffant par de^ Tait nouveau i il feroit 
poflible encore donner plus d'aâivké à cet 
air par le jeu d'an fouffiet, qui renouvelleroit 
(Celui iiiterpofé <dan» les^cotlches de- la Çhatai« 
j;ne répandue fur^ le plancher^ 
j Toutes les fois qi^e \sl Châtaigne menace d'une 
altération prochaine, on la renferme dans des 
|cai(fes ou des tonneaux ; néns s'il hit chaud , 8c 
^ne ces tonneaux ioient placés dans un lieu peu 
iec^ quelque, bien fermés qu'ils foient , la pré- 
caution eft inutile; il vaudroit mieux préférer 

des iaes ou des ;paniers de paille y ifolés de 

toutes 
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toutes t>arts; ce feroit le moyen le pW efficace 
pour conferver long-temps la ChâtaigÀe Wboà 

état. 

£n vain la Châtaigne & le Marron'fe trôttve- 
roîent de bonne qualité xians l'endroit où ils ont 
été recueillis & d'où ils nous font apportés : s'ils 
ont été baltétés » meurtris & fatigués fur la roure> 
s'ils ont-reçu la pluie pendant leur trajet , faut-& 
Vëtonner qu'une partie de ces fruits foient gâtés 
Qvant d'arriver à leur deftination; &cfi dè^ le mois 
«le Janvier les Marrofti^ ^ par «xemple , ne valent 
plus rien à Paris ? " ' ' ' • » "? 

J'ai déjà imploré, au nom de l'humanité, ki 
' Ineafiaifance & les himières des Magiftrats.^ 
chargés de veiller au bonheur des Peuples &c 
à la falubfité des fubiiftances de première nécef*- 
fité » "pour 'ordonner que les bateaux & les voi- 
tures deftinés au tranfport grains , fuffent 
couverts exaâement , afin IJtte-iWittmidité y pé- 
nétrât difficilément* La Châtaigne, il eft vrai^ 
n'eft pas.d^uiie utiliré auffi générale, ikiis ^6k 
c!eil un comeûible qui fait une branche de 
commerce pour Quelques Provinces ; cetlé cir^ 
conAancene mérite^-êlle pas des confidératiotis? 

Comme il n'eft pas indifférent de manger la 
Châtaigne verte & «le Marron auffi long-temps 
qu'on le peut, je n/e faurois trop recommander 
aux £piciers ^ aux FiHiitiers ôc i tous ceux qui ven^ 

C 
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dent ce fruît , de le furveiller davantage f pQuf 
leurs intérêts & pour le nôtre. Qu'ib foient donc 
bien convaincus que le Heu de leurs magalins 
iù plus humide &L le plus chaud , eft contraire à 
-cette marchandise ; ^u'en ia renfermant dans des 
tonneaux , dans des facs pofës fur le fol, près 
des murs ^ entaiTés les uns fur ks autres, dans 
le votfinage de matières végétales & antmalef 
en putrëiaâion , ils font prëcifément tout ce 
qu'il faujt pour hâter le dépériiTemjpnt de ce qu'ils 
ont .intention de conferyer. 

On obviera à ces inconvénieos en mettant la 

' Châtaigne le Marron préalablement triés , Se 
^uyés avec un lihge , dans des facs de toile 9 ott 
4e$ paniers de paille , fufpendus Se ifolés de toute» 

. parts , dans un endroit fec f afin que l'air circu- 
lant libr^ent entre les vides que la form^ dit 
Irutt occafionne , il puiffe diflbudre &e entraîner 
avec lui Thumiclité qui tranfude perpétuellement 
^e l'intérieur 9 6c entretenir dans la maffe une 
féchereffe & un froid qui tiennent les parties 
conftituantes de la Châtaigne dans une inertie 
«bfolue» . 

Les Châtaignes & les Marrons , ramaffës au 

grand foleil , expofés enfuite à l'aftion de cet 
aftre. pendant fept ou huit jours , fur des claies 
que Ton retire tous les ibirs $ & que l'on jiofeles 
unes autres dans. l'endiQÛ de, la maifon lj| 
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plus chaud, acquièrent la propriété de fe conferver 
très iong^temps , & même de fupporter les plus 
Jongs trajets, fans rien perdre de leur faveur 
agréable &. de leur faculté reproduélive ; mais 
cette métliode dont la. bonté efl connue ^ ne peut 
être pratiquée par nos marchands ^ parce que les 
fruits ainfi féchés au foleil ont perdu un peu. 
de leur volume, & leur furface extérieure, au 
lieu d'être liife 9 eft ridée ; ce qui feroit un obf- 
tacle au débit d'une denrée qui a befoin, comme 
beaucoup d'autres, du coup d'œiL 

Il exifte encore d*autre^ moyens de conferver 
la Châtaigne , dont la plûpart font défeftueux ^ 
& les autres ne fauroient ctre pratiqués que par 
4les particuliers qui , s'occupant davantage de la 
qualité intrinsèque de leur provifion , ne facri- 
fient point VsipfaxcnçQ à la qualité : nous allons 
les rapporter dans les obfervations fuivantes* 

• # 

Otfervationsp • 

On ne peut pas dire que la Providence,' en 
nous accordant la Châtaigne , fenible y avoir mis 
un prix en. multipliant les obiUcies qui rendent 
fa confervation difficile. Nous pourrions jouir 
plus long-temps de ce bienfait , fi les moyens 
employé à fa confervation étoient toujours /on* 
4é$ fur de jbons principes, 
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Dans le nombre des moyens ufités pour con- 
ferver la Châtaigne verte , nous en citerons* quel» 
ques-ttns qui font, pour aînfi dire , inipratic<d>Ies , 
ou dont l'effet ne répond nullement au but qu'on 
fe pkropofe. Tel ^(l celui, par exemple 9 qui con« 
fifte à gauler ce fruit & à le cdaferver dans foa 
brou. 

Nous favonsy il eft vrai» que le Blé, gardé 
pendant quelque temps en épi , groflit & s^amé- 
liore, parce que l'humidité végétative contenue 
encore dans le tuyau , s^éléve jufqu'au graiii, dt 
même que certains Iruits augmentent en per- 
fedion , en leur confervant un peu de la tige 
laquelle ils appartiennent. Uenveloppe, ou le 
brou de h. Châtaigne , a également une humi- 
dité féveufe qui concourroit à la perfeftion du 
fruit, fi, dans l'opération du gaulage , on n'empé- 
choit le dernier degré de maturité, ce qui nxAt 
à fa qualité; or, on s'eft bien trompé en croyaiït 
que pour conferver plus long-temps la Châtai- 
gne ,^ il falloit rabattre avant qu^elle tombât 
.d'elle-même : fa chute doit être naturelle &c fans 
effort. 

On fe fert de plufieûrs intermèdes pour -em« 

pêcher que la Châtaigne amoncelée ne s'échau/Fe 
& ne fe gâte : le fon, la fougère , les feuilles 
de Châtsûgnier féchéés, le fable, la cendre, la 
gbaux» le fel^ (ont autant de maticres qu'on a, 
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crues capables de remplir cette vue ; mais il s'ca 
faut qu'elles foietit auifi inlEaiUibles que quelques 
Auteurs l'ont annoncé. 

Le (on le plus fec fe charge bientôt de Thu- 
snidité qui tranfude de la Châtaigne , fie alors 
il pafle à la putréfaôton : l€S cendres attirent 
rhumidité de l'air, & retiennent celle . de la 
Châtaigne : la chaux & le fel ont le méiaeinçoil^ 
vénient, qui eA moindre de la part des feuilles; 
enforte que, loin d'être dans un milieu fec & con- 
fervateur^ ce fruit fe trouve environné. de.niftr 
tières qui ne font que précipiter fa détérioration* 

Quoique le fable réunifie le double avantage de 
fe tenir frais & de ne point s'humeâer à Tair» U .i^ 
peut pas toujours cq^endant remplir entièremenit 
le but qu'on fe propofe, par la raifon qu'il djçviçnt 
linobftacle à la diffipation de l'humidité .propre 
de la Châtaigne. La petite paille, cette' matière 
sèche & liffe qui renvoie les rayons du foleil 
plutôt que de les abforber, pourroif, étant mêlée 
aveclaChâtaigne^ en interpofer avantageufement 
les couches , 6c tenir ce fruit dans un état fec 
& frais. L'expérience èc le raifonnement font 
d'accord pour la bonté , pour l'efficacité de ce 
dernier moyen; il devroit être fubftitué à tous 
les autres. 

le paife fous filence d'autres ufages pr^^ués 

dans de fcmblables vues, tels qut^ le iejçv^i; de 

C*«> 
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la Châtaigne dans l'eau ou dans la terre pour 
manger frakhe : oii penfe bien que cet avants^e 
efl de courte durée. 

Je vais indiquer aux amateurs de la Châtaigne 
une recette pour la manger verte pendant toute 
Tannée elle confiâe à faire bouillir ce ihiit 
environ quinze à vingt minutes dans Teau, & 
à i'expoier enfuite à la chaleur d'un four ordi- 
naire^ une heure après que le paûn en a été tiré: 
par cette double opération, la Châtaigne acquiert 
un degré de cuifToa & de deflication propre à 
la conferver très long-^temps , pourvu qu'on Im 
tienne dans un lieu extrêmement fec; on peut 
s'en fervir enfuite en la mettant réchauffer au 
bain-inarie ou de vapeur 9 c'eft ce que les Limou* 
fins nomment ias foumftat : ceux qui préfèrent 
de la manger froide , n^'ont befoin que de la laiiTer 
renfler à rhumidtté Tefpace d'un jour ou deux. 

•Mais toutes ces méthodes de conftrvation ne 
. font applicables que pour une certaine quantité 
d« Châtaignes ou de Marrons. Il faut avoir it- 
cours, pour conferver de grafides provifions, â un 
autre moyen , qui ^. dans l'efpace de quelques 
foutrs^ met ce fruit, quelque humide qu'on le fup» 
pofe , en état de fe garder des fiècles fans appré- 
hender qu'il fubiffe d'avaries. On y parvient 
par le moyen du féchoir à fiunée » que aou^ 
décrirons bientôt. 
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Article V, 

r 

Analyfe la Chàtaigrte^ 

TUSQV^A préfènt nous n*'avons confidërë la 

Châtaigne qu'à Ton extérieur : les difFérens prin- 
cipes qui fa confiituent ne font pas moins dignes 
de notre examen; 8c leur connoiflance plu$ 
approfondie, peut donner lieu à des recherches 
& à des obfervations qui ferviront à éclairer fur 
les bornes des reflburces qu'il eft poflible d'ima* 
gîner avec ce fruit. 

L'ëcorce & la pellicule dont la fubflance de 
la Châtaigne eft revêtue ^ n\)nt pas été deftinëes 
par la nature pour entrer dans la malTe de nos 
alimens : elles fervent^ comme dans toutes les 
autres femences» à mettre à l*àbri de^ influences 
de ratmofphère la partie effentielle qu'elles 
renferment \ leur tiffu &C leur confiûance font 
difGérens. 

L'une & Tautre de ces écorces étant bouillies 

un moment dans l'eau, donnent une cou^eur 
très-foncée; & leur décoâion eiTayée avec une 
diflblution' martiale , agit à peu près de la même 
jnanière que les fubftances acerbes;, elle la pré-i 
cipite fous une couleur noire* 

.La Châtaigne dépouillée de fes deux envelop^ 
pes j oâre à fa fuperficie un blanc jaunâtre> ai 

C iv 
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c^ufe de rapplication immédiate de la pellicula 
qui la colore ; car le centre eâ d*un beau blanc: 
elle agit auifi à la manière de matières aftrin^ 
gentes fur les diflblutions martiales, moins, il eft 
vrai 5 quand elle a été féchée, £^ ppefque plus 
après fa cuiflbn : auffi la Châtaigne , dans ces dif- 
iéiens états, cft-elle plus ou moins acerbe. 

Expofée à Tair , la fubftance blanche de la 
Châtaiigne fe ternit bientôt,- fe colore & $*amollit 
à peu près comme les fruits & les racines aux- 
quels on a enlevé la première enveloppe ; mais 
on a peine à concevoir que la Châtaigne renferme 
autant d'eau dans fa compofition : cette eau, qui 
en eft une des parties conftituantes la plus abon« 
dante » s'y trouve confondue Se diftribuëe de 
manière à taire foupçonner qu'elle eft combinée. 
Qui cioiroit , en voyant la £échereile apparente 
d'ufie Pomme de terre , que cette racine, coih 
tienne près de douze onces d'eau par livre ? 

La Châtaigne privée de toute enveloppe» di^ 
vifée par le moyen d'un€^rape, Sr réduite- fou», 
la forme d'une pâte molle, à la faveur de l'eau ^ 
li^s employer le feu , ayant été renfermée dans 
im fac de toile fenrée , & foumife enfuîte k Vwc-i 
non d'une prefle, a fourni une liqueur brune, 
.épaiiTe, muciiagineufe &L trouble, dépofant ua 
fédhnent qui, Uvé Se fécHé, a pris one très- 
grande blancheur. 
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Le marc reftant dans le fac , ayant été froti-J 
entre les mains à diverfes reprifes^ &cexpofë de 
fionveakn à la prefle apré$ que Peau ifai le fur- 
nâgeoit ne laiffoit plus rien précipiter , fut 
fécbé 9' aii^ que la totalité du dép6t fonné : les 
expériences néceflkires pour parvenir à la cm* 
aoifTànce de ces deux produits, ont prouvé que 
Fun étoit une matière ^breufe , & l'autre , de 
l'amidon comparable à celui des grains. 

La liqueur provenant des Châtaignes expri- 
mées, les différentes eaux colorées décantées 
de deflîis la matière fibreufeStramidon, ayant 
été réunies enf^iiàble , filtrées &c diftribuées fur 
plufieurs affiettes , afin de pouvoir les évaporer 
promptement , fans cependant employer trop de 
chaleur ^ on a placé ces afliettes au-deiTus d'un 
four : à peine le feu fe fit-il fentir^ que le li-* 
; quide perdit de fa tranfparence , &t Ton vit une 
matière grife venir fe raifembler par flocons à 
la furfac^ L'évaporation ne Ait pas moins çon** 
tinuée jufqu'à ce que la liqueut'eut acquis la con-> 
fiftaiice d'un extrait folide. 

Cet extrait muqueux , très-fufceptible d'attirer 
rhumidtté de IVir , fut mis auflitftt & digérer'dans 
refprit-de-vin; ii s'y diffolvit en partie j & là 
. diiToltttion ayant été mife à évaporer » j'obtins 
une liqueur firupeufe, qui, expofée pendant un 
Qçuaxn temps dans un endroit chaud ^ préienta 
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une infinité de criftaux affez réguliers pour Juger 
que c*étoit un vrai fticre : j'en acquis la certi«» 
tude en le foumettant aux opératioiis du raf^ 

finage. 

.Cette analyfe de la Châtaigne ne pouvant 
opërér aucune décompofition dans les parties 

conftituantes , je fuis autorifé à conclure que ce 
fruit contient, indépendamment de iés deux écor« 
ces , du germe & del'eaude végétation , quatre, 
fubftances efTentielles & bien diftiniles , ayant 
des cara6lères particuliers^ iavoir; 
De l'amidon. 

1^. Un véritable fucre. ^ 

3**. Une matière extradive. 

4^. Une fubftance fibreufe. 

Nous ne nous arrêterons point Air les propriétés 
principales de ces différentes parties , parca 
qu'elles font faites pour demeuver liées enfemble 
& que d'ailleurs le but effentiel de ce travail eft 
de ne çonfidérer la Châtaigne que dans fon em-. 
ploi pour la nourriture : ainfi il ne fera pl«| quei^ 
tion q^e de la totalité du fruit que nous conti-»; 
nuons d'examiner. 

La matière muqjieufe facrjée Ce trouvant au 
nombre des parties qui conftituentla Châtaigne, 
je n'ai fait aucun doute que ce fruit ne dût paffer 
à la fermentation fpiritueufe ^ & fournir de Tef- 
prit ardent par la diilillation. Pour m'en affurer 
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plus poiltivement y )'ai donné à la Châtaigne une 
forte de fluidité , en la mêlant avec une certaine 
quantité d'eau , & Vy réduifant fous diverfes for<» 
mes j tantôt crue & râpée y d'autres fois féchée & 
pulvérifée f fouvent enfin cuite & en pâte* . Dans 
tous ces états , le jnélange placé dans un endroit 
chaud a contraâé au bout de quelque temps une 
odeur vineufe agréable ^ puis aigrelette ; alors 
}'ai procédé à la diftillarion , & )*en ai retiré de 
reau-de-vie, 

U ne nous refte plus ^ pour terminer Tanalyfc 
delà Châtaigne, que d*expofer très*-fuccinte- 
ment les diiFérens changemens qui s'opèrent dans 
les parties conftituantes de ce fruit durant fa def*- 
lication & fa cuiflbn; mais ces deux opérations 
exigent quelques détails qui méritent d'être trai-» 
tés à part ; & nous croyons devoir même ajouter 
à chacune d'elles les obfervations relatives it la 
faute & à l'économie ; mais , avant de les rappoi*- 
' .ter, il eft eifentiel encore de nous arrêter ua 
moment fur ce qui précède , afin de mieux dé^ 
velopper les avantages qu'on peut trouver danif 
)a Châtaigne* ' -( 

Obferyations. 

Les deux enveloppes de la Châtaigne ayant 
.quelque rapport avec les fubftances aftringentes» 
m pouiroit^ 9u lieu de les brûler ^ les faire iervir 
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aux teintures Se dans nos tanneries. M. Definareft 
m'a affuré que la première coloroit en marron 
léger les linges dans lefquels ce fmit ëtoit enve« 
loppé , au point que la fermentation qu'éprouve 
le chifibfi dans le poiXTrilToir , & tous les lavages 
de la trituration dans les piles des moulins I p»> 
pier , ne pouvoient parvenir à enlever cette cou- 
leur que ce chiffon. étoit deftiné en confé* 
quence à la fabrication du papier gris , appeU 
Lombard ; d'où l'on peut conclure que l'écorce 
de la Châtaigne (eroit en état de donner une cou» . 
•leur très'fehde , £ins qu'il f&t nëceflaire d*e»H 
ployer aucun mordant, 

- Si par haiard on (bupçonnoit que Topération 
employée pour dëcompofer la Châtaigne , fût 
capable d'inûuer i'ur la nature de fes parties 
conltitualites 9 on pourrmt s'affurer encore de 
•leur extflence ^ 'fans rompre Pagrëgatton de 
xe fruit : il fuffiroit d'expofer au mirrofcope 
une tranche de Châtaigne y pour appercevoir des 
^points brillans s qui font Pamidon ; de jeter en- 
«fttite cette incme tranche fur les charbons ardens y 
pour être affurë de la préfence de la matière 
fibreufe , qui , réunie avec Tamidon , répand conf- 
tamment une odeur de pain que l'on grille : la 
faveur fucrée de la Châtaigne décèle affez la 
iiibftance falineè laquelle on la doit; enfin FalkaK 
volatil que ce fruit donne à la dernière violence 
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'àu feu 9 manifeAe qu'il renferme de Texti^it* 
Voîtà donc encore une nouvelle démonflfa^ 
tien des quatre parties ^conftituantes de la Ckâ*» 
taigiie, fans qu'il foit nëcefltire d'en changer la 
nature refpeâtve , &c de foumettre ce fruit non^ 
Seulement à Taflion de la rape , de la preffe^des 
iodons & des évaporadon^ ^ mais, encore à ces 
ntcyens defiruâeurs, comme l'ëbullitîon & l*an»- 
Jyfe à feu nud , qui , au lieu de féparer des 
corpa leuis parties conftituantes ^ &c de les pc^en^ 
ter dam Tëtat de pureté telles qu'elles y éxiftent^ 
ne fourniireat que des produits formés par leurs 
opérations* • . i / . . 

- Je n'ai pas déterminé les proportions des par^ 
lies çonAituantes de la Châtaigne ^ parce que ce 
-, . . e la nature, 

varie à caufe du fol, de l'année, du climat, de 
l'expolition & de l'efpèce ; mais une obfervation 
allez conflantet c'eft que* le fuere fie .l'amidon 
ibnt d^autant plus abondans , que la iâifen a été 
plus favorable aux Châtaignes, auffi font^elltfs 
^lors plus favoureufes & pius-'noutrifiantes; les 
Marrons n'en diffèrent que par la quantité de ces 
deux dernières fubAancès qui s'y trouvent plus 
conâdérablev »ttfi que-)'ai ett occafiou de m'en 
•affurer plufieurs fois , en répétant fur le:Mkrroh 
]e<; mêmes expériences que- j'û faites fur J4 
•Châtaigne» ^' . 
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Il m'a paru également inutile de calculer ce 
qu'on pouvoit retirer dWprit ardent d'une 
quantité déterminée de Châtaigne, par rapport 
aux circonfiances énoncées ci-^leffus : d'ailleurs 
il ne fuffit pas pour établir la fermentation yi* 
neufe dans les matières farineufes , de les aban- 
donner à elles-mêmes comme le fuc de nos 
fruits ; tt faut, pour en retirer la totalité de 
liqueur fpiritueufe qu'elles font en état de four- 
nir 9 des procédés &C des combmailons ; un levain 
approprié; des propcmions juSes dans les mélan- 
ges; la dofe d'eau néceflaire ; un degré de feu 
convenable ; des foins pour établir la fermenta- 
don, l'accélérer 9 l'arriter &c dîfliUer à propos: 
telles font les conditions principales fans lef- 
queiies les grains, quels qu'ils foient^ ne don* 
nent que des atomes , (piritueux. 

Si les Habitans des pays montagneux, qui 
n'ont ni raifins ni grains, mais beaucoup de Châ- 
taignes, & qui ne ùmt pas à portée , comme les 
Cévennes & le Rouergue, de fc procurer du 
vin à peu de frais, vouloient tirer parti de cette 
propriété de leurs Châtaignes*,' ils'.|>Qurrotent 
appliquer à ce (hiit le travail du boûilleur & du 
braileur , pour obtenir des boiiTon^ analogues à 
la bierre & .à r«ui-de*vie; tout çe^que je puis 
leur certifier, c'eft qu'ils pourroient en obtenir 
junç très-grande quantité ^ vu l'abondance de I4 
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fiiatlère fuccrée , &c la préfence de Tamidon que 
}e fôupçonne ayoir grande part i la foraiation 
Ae rëfprit ardent : peut-être feut eft-il en état 
de jouer le rôle du fucre dans la fermentation; 
•c'eft un problème dont j'efpère donner inceffam^ 
anent la ïblution. 

Si Ton m'objeftoit ici qu'il importe fort peu 
' que Ton iache de combien de parties la Cbâ* 
taûgne eftcompoiëe, qudie eft celle où réfide 
fpécialement la faculté nutritive , puifqu'elles 
font toutes plus ou moins alimentaires; je 
ripondrm qu*il feîa toujours avantageux de fa- 
voir qu'avec des Châtaignes feules , on possède 
du fucre £c de Tamidon^ deux fubftances les plus 
importantes de la végétation ^ puifque, réunies ou 
féparément , elles procurent abondamment à 
l'homme de quoi fatisfaire fes plus preflans bc* 
ibins^ la £ûm &c la foîf» 

m 

A a T I c E V !• 

'JdéiJ^de pratiquée dans les Cévennes pour 
ficher la Châtaigncm 

m • ■ 

m ' r 

La Clsue des Cévennes eft un bâtiment qui 
'a quatre faces , &c dont les deux oppofées font 
'parallèles* Pour conftruire- une daie 9-on cboifit 
IV1 angle de b^iment^ afin d^éviter en ps^tie U 
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clëpenfe tles murs ou des cloifons; on établît 
« la hauteur de ûx pieds neuf pouces du tex^ 
de^chauff^e, un pbncber compdfé de fix fortes 
poutres à des diftances égales &: bien mifes de 
anreau ; on attache deiTus ces poutres des mofr 
ceaux de bois d'égale longueur, applatis pan» 
deffus & aux deux bouts: le deffous eft un dos 
d'âne ^ aân qu'ils reçoivent mieux la fumée ; ces 
ihorceanx de bois ùmt cloués i chacune de lèup 
extrémité , fur le milieu des poutres &c à la 
diftance d'un tuyau de groffe plume. Cet aflem* 
«Uage ferme oe qu'on appelle claie fitonnade* 

On donne à cette claie ordinairement deux 
toiies & demie en quarré hors d'œuvre : Ton 
rpeut placer fur cette claie ^ Jufqu'à tcois pans de 
/Châtaignes fraîches , 6c le pan de Châtaignes 
£échée$ doit rendre environ cent vingt-huit fep- 
tiers 9 pefant cent vingt-quatre livres le feptier* 

Le bâtiment qui renferme la claie eft ordinai- 
rement de trois toifes de hauteur. On la place ^ 
autant qu^il eft poffible ^ à couvert du mauvais 
temps. Vis-à-vis la porte d'entrée , on pratique 
au rez-de-chauffée une ouverture d'une demi- 
pied de large &c d*un pied de hauteur ; elle fert 
à éclairer &c à donner au fea l'aélivité néceffaire. 
On fait outre cela une porte au-deiTus de la 
daie^ & dans le- milieu d'une des faces du 
quarré , &c de chac^ue ^ côté de la porte , une 

ouverture 
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ouverture d'environ huit pouces de large fur 
quinze pouces 4e haut : dfuis la face oppofëe>à 
environ trois pieds au^defltis de la grille , on 
pratique trois ouvertures, lavoir, deux qui cor- 
rerpondent à ceHe de la face où éft la porte , 
& une troHième vis-à-vis la porte, deux pieds 
plus haut que les autres : dans les deux autres 
côtés 9 on ne fait qu'une ouverture de- même 
grandeur que les autres , & à trois |Meds au-defliis 
de la grille ou claie ; enfin, on fait près du toit^ 
& dans chacune des quatre âices ; une ouverture^ ' 
d'un demi-pied en quarré , pour donner iflue à 
la fumée qui perce le lit de Châtaignes étendu 
fur la claie » & qui les sèche. Ces ouvertures 
doivent être pratiquées vis-4-vis les unes des au« 
très , dans les faces oppofëes. Le toit ne doit pas^ 
être de planches jointes : toute planche peut fer». 
Tfr à cette deftination : on y pratique deux lu- 
carnes d'une grandeur médiocre de chaque coté. 
On voit bien que toutes les différentes ouvertu-^ 
res pratiquées dans la partie fupérieure dé la daie^- 
font deftinées à donner un libre cours à la fumée 
à mefure qu'elle s'élève , fans cela, elle fe ra-» 
battroit fur les Châtaignes 9 & par fon féjour les 
rouffiroit &c leur donneroit un goûr de fumée : on 
place toutes les autres ouvertures en oppofition, 
afin que le vent trouve une iffue qui foit dans 
fa direâion^ ôc qu'il entraîne &c chafTe , fans obi^ 

D 



I 



I 



50 . Traité 

tacie, lafvunée. Si l'on piaçQit la claie dans une 
cag^ de murs ^ qui ne pourroic pas avoir des on-* 
vertures aux quatre faces , il ne fàudroit en pra-* 
tiquer que fur les faces libres &c oppofées^ 6e 
en augmenter le nombre. * 

Lorfqu*on Teut fe fervir de (a claîe conftmité 
avec toutes ces précautions , on a foin que les 
felons ou bâtons de grille foient bien nets, tant 
par deflfus que par deflbus, avant qu'on y place 
les Châtaignes ; & des qu'elles y font, l'homme 
prépofé.ib la conduite du féchoir, doit avoir là • 
. plus grande attention de balayer chaque jour le 
deflbus des poutres du plancher , afin d'enlever 
la fuie & la pouifière qui prendroient feu. 
- L'on place les Châtaignes par lit far la claie ^ 
& dès qu'on a mis trois ou quatre facs, oa allume 
le feu par deflbus , de la manière que nous l'ex^ 
{Cliquerons : on les 'fsàv fuer d*abord , & dès 
qu'elles ont fué, oi^ fufpend le feu pendant une 
demi-joumëe i pour laiûer refroidir les Châtai-* 
gnes ; alors on les met de câtë , & l'on couvre 
les parties dégarnies des Châtaignes qui ont fué, 
4e nouvelles Châtaignes fraîches, en obfervant 
de mettre les Châtaignes qui ont fué^ deflus 
les Châtaignes fraîches : on continue le feu pour 
iûre fuer de nouvelles Châtaignes^ Lorfque 1» 
claie eft toute garnie de Châtaignes qui ont (ué 
également , on entretient un feu doujt pendant 
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deux à trois jours , àc on Tauginente enfuite par 
degrés^ Cet inftant eft le plus critique ^ur le 
fuccès de Topératkni : la graduation du feu eft 
une chofe eiTentielie* Après neut ou dix jours 
de feu continuel, qu*on a ^menté^ psùr degrés^ 
on retotime les Châtaignes avec une pelle : Ton 
continue enfuite à gouverner le feu de la même 
inanière qu'auparavant , jufqu'à ce qu'on foit 
âffuré que les Châtaignes (ont fiiffifamment sè-* 
ches : on le reconnoît en faifant battre un boif- 
feau; fi elles font aflez sèches , elles fe dépouille<A 
tont de ieui* peau intérieure. 

On fait le > feu avec de groiTes bûches de 
Châtaignier 9- couvertes tout autour de pouffier 
de Châtaignes , & , au défaut de ce pouffier , de 
fciure de bois : on évite par cet arrangement g 
que le feu ne fafle de la flamnie , parce qu^on 
•^eut qu'il produife beaucoup de fumée. On ne 
lui donne qu'une petite ouverture au milieu ^ 
pour, lui procurer de Tair. On obferve 9 outré 
cela, de placer toujours le feu fous une des pou*' 
très de la claie , & de le changer de place de 
temps en temps, afin de faire fécher également 
par-tout les Châtaignes, fi la claie énreft çott« 
verte entièrement, 

Lorfqne les Châtaignes font bien sèches^ ott 
les tire de deflus la claie , & on les bat pour 
les dépouiller de leur peau; poux cette opération |^ 

Dij 



5^ T II A I T É 

qui s'exécute tout de fuite après que les Cliâtai-* 
gnes ont été enlevées de defîus la claie » il eâ: ^ 
néccifaire d'avoir un banc très - fort , dont la 
, furface fupëricurc foit unie,* & dont la largeur 
foit proportionnée à^la quantité de Châtaignes 
qu'on fe propofe de battre. On bat ordinaire* 
ment vingt fetiers de Châtaignes à-la-fois, & 
. ce travail Qccupe deux hommes. Pour renfermer 
ces vingt fetiers on forme un fac d'une bonne 
toile grife , qui eft ouvert par les deux bouts : 
avant que d'y mettre les Châtaignes sèches , on 
fait tremper ce fac dans de l'eau où l'on a fait 
bouillir du fon , afin de donner à U toile plus 
de fouplefle. 

L'un des deux hommes tient le fac par le bout, 
pendant que Fautre le remplit de Châtaignes se* 
ches avec une mefure connue : 0(i le lie par les 
deux extrémités; &Cf après l'avoir placé fur le 
banc 9 ils frappent tous deux avec dès bâtons » 
cinquante ou foixante coups; ils brifent ainfi Té- 
corce extérieure^ & détachent en même temps 
la peau intérieure , ce qui met à couvert la fub(^ 
tance farineul'e de la Châtaigne. Un des hommes 
ouvre le fac, tire les Châuignes battues, &les 
met dans un van que l'autre préfente ; il les agite 
& les vanne ; & par cettç opération , il fépare 
celles qui ne font pas encore dépooiillées de leur 
peau , d'avec celles qui en ont Je plus retenu ; 
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6n remet les premières dans le fac , pour être 
battues de nouveau. Il eft néceflaire de tremper 
quelquefois le fac dans l'eau, fans quoi il feroit 
déchiré par les battages. 

Oq laiffe quelques jours en tas les Châtaignes i 
après qu'elles ont été dépouillées de leur peau ^ 
après quoi , on les remet dans le fac ; on les 
bat y en retournant de temps en temps le fac ; 
enfin, on les vanne, on les trie, & on met à 
part celles qui font marchandes. 

Comme il tombe une certaine quantité de Châ* 
taignes dans la pouffière formée d'es débris de l*é- 
corce extérieure & de la pellicule , on a foin. 
• de les en retirer. Cette pouffière fe nomme bri- 
iàt. Ce brifat fert à engraifTer les befiiaux, parce 
qu'outre la pellicule , il contient des morceaux 
de la fubftance des Châtaignes. 

Une claie ou batille , telle qu'on Pa décrite i 
eft très-propre à l'éducation des vers à foie, qu'on 
place fur la grille 9 lorfqu'ils font fortis de 1^ 
troifième mue , ou même de la féconde : en fai- 
fant un feu convenable par deiTus , on parvient 
à donner à tout l'intérieur du bâtiment une cha** 
. leur qui va jufqû'au dix-huitième & vingtième 
degrés du thermomètre de Réaumur. 

Qbjcrvations. 

P A N s les Provinces où la Châtaigne fert à Ifi 

• Diij 
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nourriture du peuple , on a le plus grand intérêt 

de la coiilerver , pour n'être pas obligé à con-r 
ibminer dans la faifon de }a récolte ce qui doit 
faire la principale provifion de Tannée , & fup-t 
pl^er , s'il efi poiTible , à la récolte fuivante ; 
Shais inalheureufement le Limoufin eft peut-être 
le pays où cette opération eft 1^ jnoins foigné^ 
6c la plus défeftueufe» 

On s'eft trompé en penfant que la préparation 
qui réduit la Châtaigne à l'état de cajhagnous y 
car c*eft ainii qu*on nomme cç 'fruit féché danç 
]es Cévennes & dans quelques pays voifins, quç 
cette préparation , clis-je , ne faffe que fouftraire 
l'humidité furabondante ; la chaleur que Ton y 
emploie» la manière dont elle eft adminiftrée & fa 
durée, fuffifent pour combiner les principes entre 
eux , au point de ne pouvoir plus être féparés avec 
}a même tacilité &: la même pureté qu'auparavant. 

Si les chofes n*étoient pas ainfi , ii les parties 
ironftituantes <^es Châtaignes féchées continuoienç 
(l'être ifolées comme dans Tétat naturel » elles nç 
fnanqueroient pas de jouir de toutes leurs pro-r 
priétés i ellgs attireroient l'humidité de l'air , s'a-f 
polUroient, perdroiem de leur blancheur & de 
leur goftt , enfin elles fe détérîoreroient prompt 
tement. La manipulation dçs Cévennes , mettant . 
à l'abri de tous ces àccidens , on ne fauroit trop 
g én^alement I4 r^pandrç d^s pl)ifiçu.r$ 4^ ^P^ 
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Piovlnces , où fa pratique pourroit devenir de la 
plus grande utilité. 

Quoiqu^on ait l'habitude de fiiire fécher une 
certaine quantité de Châtaignes dans les princi- 
paux domaines du Limoufin , cependant il maiw 
que à cette pratique tant de ctrconftânces eflen<* 
tielles , qu'on eft bien éloigné d'en tirer tout ce 
qu'il feroit pofiible d'en attendre ^ fi ropëratioii 
étoit conduite avec pTus d'intelligence. La pratif 
que des Limoufins, fuivant les obiervations de M, 
De/inarefty fe réduit à étendre fur une claie fort 
groifière des Châtaignes , à les expofer à l'aâioii 
de la fumée » &: à les garder y. lorfqu'elles font 
sèches, avec leur écorce & leur pelKcule. 

Les Châtaignes ainfi gardées acquièrent une 
CQuleur noirâtre , & deviennent mollaffes lorf- 
qu'on les fait cuire ; la plupart ont un goût^'ein* 
pyreume très-marqué , au lieu que ce fruits pré- 
paré fuivant les procédés ufités dans les Çé" 
venues, eft d'un blanc- jaunâtre , fe. oonfetve 
très-ferme , &: , après la ciriffon , il a on petit 
goût fucré affez agréable , & prefque auffi 
bon que celui dont on vi^nt de faire Jht iKoke* 
La raifon de cette difSérence dans les. réfiittats 
du féchoir eft fenfible, pmv, peu qu'on réfléchifle 
à rimperfeâion de la .pratique des Limoiifins » 
&: qu'on la compare enfuite avec celle ttfitée dans 
les .Cévennçst 

D iv 
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Lorrque les Châtaignes ont féché par Pacî 
tion de la fumée 9 elles ont reçu dans leurs écor^ 
ces les principes que cette fumée entraîne; ce 
font des matières huileufes & falines échap-t 
pées à la flamme , &c qui réduites en vapeurs , 
pénètrent infenfiblement jufques dans la fubf-« 
tance farineufe , laquelle s'humeéle à l'air , 
devient mollaiTe , &c contrade une faveur empy-* 
reumatique très-défagréable; aulfi une grande 
partie des Châtaignes féchéesdans le Limoufin fe 
gâte fort aifément , & on ne peut jamais en pré« 
parer de farine* 

Par l'a méthode pitis réfléchie des Cévennes , 
on évite tous ces inconvéniens : en dépouillant - 
la Châtaigne de fon écorce &c de fa pellicule , 
incontinent après qu'elle eft tirée du féchoir ^ 
on prévient la communication des principes do 
la fumée quife font attachés à la furface interne 
des écorces ; ils ne peuvent plus s'infinuer dans 
la fubftance farineufe , ni exercer leur aâ'ion fur 
elle à la manière des difiblvans, aufE ce fruit 
eon(èrve*t-il fa couleur blanc -jaunâtre , & une 
fermeté ir^altérable. 

Une des circonflanees £ivorables à la * mé- 
thode. dies Cévennes , qui femble négligée ail-» 
leurs , c'eA la graduation du feu » &c Tatt^ntion 
qu'on adefiûrefuer les Châtaignes par une cha- 
leur modérée dans les premiers inflans de Topérih 
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tton du féchoir. Il y a tout lieu de croire qu'en Li- 
moùfin , où ron ne mënage point le degré du feu 
l'ccorce, frappée vivement , fe durcit trop vite , 
& n'eft plus en état de laiffer tranfpirer au-de* 
hors lliumidité , qui , refoulée dans l'intérieur » 
réagit fur les principes de ce fruit , & n*opère 
point la cQinbinaiion néceifaire, d'où réfulteut les 
défauts énoncés. 

Pour rendre plus fenfible la méthode des Cé- 
vennes ^ réfumons ce qui fe paiTe au féchoir. La 
Châtaigne , à peine échauffée , augmente d*abord 
de volume , ce qui difpofe déjà l'écorce & la 
pellicule à s'en d'étacher plus aifément ; l'humi- 
dité de végétation fe raréfie bientôt &ç s'évapore , 
tandis que l'autre qui appartient à chacune des 
parties conftituantes , ne pouvant quitter prife 
auffi aifément à caufe de fon adhérence , exige 
un feu plus coniidérable pour s'évaporer ; mais 
alors ce degré de feu agit infenfiblement fur la 
totalité des principes de la Châtaigne , qui , fe 
trouvant dans une forte de molleffe & de flexi«* 
bilité , fe réunifient en partie ce qui produit, 
fiprès le refroi4iflement , la diminution de vo-- 
]ume , la fermeté & la déification defirées. 

On fait donc ici, par la voie sèche , à-peu- 
près ce que le Confifeur produit par la voie hu- 
midç 9 dans l'opération qu'il appelle blanchir le 
^ruitj il combine les parties conilituantes par la 
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snouvement .de Tébullition , enforte que le corps 
qu'on y foumet devient plus ferme , plus fa-» 
pide f &c moins difporé à perdre la forme qu*on a 
intention de conferver. 

La Châtaigne , dans l'état de parfaite dei&ca- 
tion où la méthode des Cévennes Ta amenée ^ 
peut fe conferver non-feulement tout l'hiver ^ 
mais encore d'une année à l'autre, fans rien per- 
dre de fa bonté* Nous ne faurions donc trop 
inviter les Cultivateurs mtelligens à adopter cette 
méthode ; leur exemple fera plus d'impreflion fur 
l'efprit des Payfans ^ que les*meilleur$ Traités* 
Pgurroient-ils être indiffêrens à une pratique 
limple , peu difpendieufe &L de, facile exécution » 
qui procurera fans frais les moyens de mettre en 
réferve le fuperflu des bonnes années, pour fub- 
venir aux befoins preflans que les.mauvaifes oc-» 
cafionnent } C'eft fur-tout dans les temps d'abon-» 
dance qu'il faut fe ménager des reffources contre 
1^ fuites de la ftérilité &c les malheurs de la di* 

* * * 

fette; car l'homme a£uné n'eft capable d^auçunes 

recherches heureufes. 

' A R T I C L E VIL 

De la Farine de Châtaigne. 

. L A pétiteiFe & la ferme des grains , rapplW 
çatipn immédiate de l'enveloppe qui les revêt, 

♦ 
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iBC permettent pas aux înftramens deftinés à le$ 
inoudre, d'obtenir une farine entièrement purgéç 
jde fon 6c de la fubilance qui adhère à fa fur- 
lace interne ; mais il n*en eft pas ainfi de la 
Châtaigne , dans Tétat de divifion où le pilon Pa 
réduite. La poudre qu'on en obtient ne diffère 
pas du fruit lui-même dépouillé de toute éçoîrce, ' 

En revanche » les femences des graminës n^ont 
pas befoin de paffer à l'étuve pour fe broyer 
airément , à moins que Tannée trop humide n'ait ' 
diminué leur Técherefle naturelle ; mais là Chi« 
taigne , dans tous les temps , exige cette opéra- 
tion préalable* Or , ne pouvant me procurer pour- 
le moment des Châtaignes desCévennes, vou- 
lant d'ailleurs vérifier par moi-même de quelle 
manière la déification s'exéçutoit , comment U 
divifion s'en opéroit 9 & n^employer enfin que 
la farine préparée fous mes yeux , je me fuis oc* 
^upé particulièrement de cet objet. 

J'ai expofé des Châtaignes entières au deffus 
des fours de la boulangerie de l'Hôtel Royal des 
Invalides, dont la chaleur eû afTez ordinairement 
depuis trente jufqu'à quarante degrés , Tuivant le 
thermomètre de M. de Reaumur ; elles y ref- 
t^rent plus de douze jours fans pouvoir fécher ^ 
^lles s*amoUiffoient & diminuoient de volume ; 
inais, en les ouvrant > çllç$ e:(halàrent une odçur 
4é(agré4biç» 
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Pour favonfer la deffication des Châtaignes J 
je les dépouillai de toute écorce; elles perdirent 
^ors leur humidité plus aifëment; mais elles 
prirent à mefure une couleur noire : je les coupai 
par la moitié, & j'éprouvai les mêmes difficul- 
tés ; enfin , ]é les divifai par tranches plus min- 
ces, & je leur donnai beaucoup de furface en 
les étendant fur piufieurs tamis : ce ne fut qu'en 
, cet état quelles fe deffécbèrent très bien en 
vingt-quatre heures, fans perdre de leur couleur; 
& qu'au moyen du pilon, du mortier & du ta- 
mis de foie , elles donnèrent une farine d'un 
blanc-jaunâtre, fans odeur, douce au toucher , Se 
répandant dans la bouche une faveur fucrée un 
peu aftriâive. 

Là farine de Châtaigne s'approprie une plus 
ou moins grande quantité d'eau, fuivant fa divi- 
fion & la bonté du fruit d'où elle réfulte ; mais 
elle n*a jamais 4e degré de fécherelTe des au<-^ 
très farines ; cependant rien n'eft plus aifé de 
la lui procurer , en Texpofant 4 la chaleur d'une 
étuve ; alors il y a lieu de croire qu'elle pour-» 
roit fe conferver des temps infinis , &c mcme 
fupporter le trajet des mers fans s'altérer, fur- 
tout fi elle étoit à l^bri de l'air extérieur, 8t 
renfermée dans des barils , comme les farines 
qu'on tranfporte dans nos Colonies. 

Difpofé, comme je Tétois, àfoumettre lafà* 
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JCÎne de Châtaigne à toutes les opérations de la 
boulangerie , je voulus favoir préalablement fi 
elle contenoit la fubftance glutineufe que Beuari 
a découverte dans le froment ; fubftance qui joue 
Iç rôle le plus intéreflant dans la fabrication du 
pain 9 Se à FiexceUence duquel elle concourt da- 
vantage qu'à fes propriétés alimentaires. Je fis 
donc les expériences fuivantes. 

Je formai* avec la farine de Châtaigne , une 
pâte d'une confiftance folide , avec fufRfante 
quantité d'eau froide, qui , maniée long-temps ^ 
ne. put acquérir de liant &c de ténacité entre 
fes parties; je la traitai dans l'eau à l'inflar de 
la pâte de froment , fans rien rencontrer de glu« 
tineux & d'élaftique* 

Au lieu de me fcrvir de fcirine de Châtaigne, 
je préférai le fruit lui-inéme , que je fis cuire &C 
réduire en pulpe, pour eflayerii, par le moyen 
d'un rouleau , je ne parviendrois pas à produire 
artificiellement une efpèce de matière glutineufe 
femblable à celle qu'on obtient avec la Pomme 
de terre cuite & écrafée fur le champ ; mais cette 
pulpe .ne devint ni plus, ténace ni plus fpon** 
gieufe. 

Enfin , dans la crainte que l'exficcation ou la 
cuifTon n'euifent combiné ou détruit la matière 
glutineufe , au cas qu'elle s'y trouvât , î'ai pris 
la Châtaigne fraîche ^ que j'ai rapce dans l'eau 
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(>ure; celle-ci s*eft d'abord colorée , parce cjùé 
le Aie de ce fruit eft , ainfî que nous Tavons dit ^ 
trè$-foncë : Tamidon sMtant fëparë du paren«f 

chyme fibreux, je n'ai apperçu aucuns vertiges 
de fubAance glutineufe. Mais je reviens à moif 
objet , quelque important que foit celtti dont je 
tiens de parler. 

Les habitans des montagnes du côté de Lu-' 
ques en Tofcane , font fëcher \e$ Châtaignes de 
la même manière que dans les Cévennes ; & ^ 
pour les conferver plus long-temps , ils les ré-* 
duifent en farine , Pentaflent dans des pots dç* 
terre bien bouchés, où elle fe conferve plulicurs 

' années , pour s'en fervir comme nourriture ; ils 
en préparent des efpèces de galettes qu'ails fonf 
cuire, ou, pour mieux dire, fécher entre deu>ç , 
plaques de fer ^ femblables à-peu-près à celles 
fur lefquelles on fait les crêpes de farrafin. Ces 
galettes , quoiqu'elles aient la forme de celles 
que les Américains préparent avec la farine du 
Magnoc , font infiniment meilleures que la cai^ 

' fave. 

Une autre préparation qui n'eft pas moins en 
Irogue en Iulie & chez les Corfes , c'eft celle 
qui confifte à faire cuire la farine de Châtaigne 
avec de l'eau dans un chaudron fur le feu , à 
, remuer forteiiïentle mélange jufqu'à ce qu'il ait 
acquis une confiilance tenace qui ne s'attache 
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pas aux doigts. Cette préparation eftconnuè fous 

le nom de polenta; ailleurs on f^it cette bouillie 
plus claire, & on fe fert du lait à la place de 
l'eau : mais ces différentes manières d'accommo^ 
der la Châtaigne , ne font imaginées que pour 
varier quelquefois Tufage où Ton eft par-tout d^ 
.la manger en nature* 

Obfervationsm 

Les difficultés que nous avons rencontrée$' 
pour faire fécher complètement , la Châtaigne au 
deflus des fours , dépendent de la forte adhéiïoiî 
de l'humidité avec la matière muqueul'e extrac- 
tive y dont la préfence dans certaines racines , 
telles que les bettes , les carottes , rend leur en- 
tier deiTéchement impoifible , à moins d^une corn- 
binaifon ultérieure. 

Ces mêmes difficultés prouvent encore que, 
pour deffécher parfaitement la Châtaigne , une 
étuvé la mieux conditionnée eft infuiEfante, qu'il 
faut employer le feu immédiat , que la fumée qui 
en réfulte foit ténue & sèche , fi j'ofe m'expri- 
mer ainfi, afin qu'elle pénètre plus aifément&c 
plus efficacement le (îruit, 6c que, confondue avec 
Fhumidité qui s'exhale du fruit , elle ne tempère 
pas trop la chaleur dont on a befoio^ & ne ie 
fefoule point fur le corps à fécher. 
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On doit faire enforte aiifTi cle multiplier les fur- 
£ices de la Châtaigne au iechoir^ de diriger le 
feu de manière que la claie éprouve par - tout 
une chaleur uniFonne , de brufquer , autant qu'il 
eft pofTible , révaporation fur la ûn , de favop-^ 
fer la fortie des vapeurs, de dépouiller les Châ- 
taignes de leurs ccorces pellicules au fortir 
du réchoir , enfin , de ne les pas ferrer qu'elles ne 
foient entièrement refroidies. 

Mais je ne puis fonger à la bouillie épaiffe ou 
claire que Ton prépare avec la farine de Châ- 
taigne & diifiérens fluides , fans faire en même 
temps quelques réflexions que je me luis empreffé 
déjà de communiquer aux mères qui allaitent 
leurs enfans. Elles favent que la bouillie de fro- 
ment fur-tout eft un maftic qui engorge les pre- 
mières voies , donne un chyle grolTier , fatigue 
les organes délicats des nourriffons , occfifionne 
des maux d'eftomac , des tranchées, des dévoie- 
meusy des vers , toutes les maladies enûn qui les 
font fuccomber dans le premier âge : aufli. ont* 
elles fubftitué à cet aliment lourd & indigefte , 
le pain fermenté fous la forme de panade. 

La farine de Châtaigne donne ^ il eft vrai » 
une bouillie moins collante & moins vifqueufe 
que celle du blé ; mais on auroit tort de la com* 
parer à la purée de Châtaigne qu'on préparerait 
avec la Châtsûgne cuite ^ écrafée &c délay ée dans 

lUl 
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iln fluide quelconque. Il n'y a peut-être point d'a- 
liment médicamenteux meilleur que celui-là ; je 
doute même que le Sagou & le Salep produH 
fent plus d*efFet. 

Les auteurs qui prétendent que la matiéré 
glutineiife renfermée dans le froment ^ eâ la par^ 
tie prîncipâlément nutritive des farineux , qu'elle 
fe trouve également dans le feigle ^ Torge ^ la-* 
Yoine i êec. quoiqu'ils ne foient jamais venus k 
bout de le dëmontfef , ne Arianqueront pas d'ob-» 
jeûer ici que cette fubftance exifle également 
dans la Châtaigne^ puifque ce fruit donne, par 
l'analyfe lia cornue^ dé l'alkalî volatil ; Se qué 
le iuc qu'on en exprime , fe trouble à la feule 
impreifîon de la chaleur , en laiiTant précipiter 
line matière qui , Vivant leur opinion , a quel* 
ques-uas des caradères de la fubftance glutineiife; 

En vain tiendroit-on encore ce langage , il né 
prévaudra jamais contre l'expérience & Tobfer^ 
vation. Je ferai d'abord remarquer que le pré- 
cipité en queiiion eft muqueux & non glutineux; 
que le fuc des plantes , de celles mêmes qui 
font acidulés, en foUrnifTent auffi; que les mu- 
cilages les plus purs, comme la gomme arabi*- 
que, donnent de l'alkali volatil à la demièré 
violence du feu, ainfi que les çorps les plus éloi* 
gnés de la propriété alimenteufe. 

l'obferverai enfuite que cette fubftance ghm^ 

fi 
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neufe conftituant le corps de la pâte qui lève ^ 

& la charpente du pain qui cuit, ne fe rencontre 
comme telle » que dans le blé &c l'épeautre ^ 
qu'ailleurs il n'exifte tout au plus que les maté-^ 
riaux propres à la former; mais ces difcuflion9 
ibnt étrangères ici. 

Nous avons fait fécher des Châtaignes en quan* 
lité, à delTein d'obtenir la farine néceffaire aux 
expériences dopt nous avions befoin pour con* 
fioître fi , en fuppofant que ce ^mît pût fe con- 
vertir en pain , il n'étoit pas poflible d'en per- 
feâionner la fabrication : ce font ces^ expériences 
4jue je dots mûiitenant préfemer» 

Article VII L 

J^u mélange de la Châtaigne avec la fariné 
des differens grains^ 

En ne confultant que l'opinion reçue des Chl- 
^iftes fur la fermentation , & les règles généra- 
les qu'ils ont établies à ce fujet , la fermentation 
{lanaire eft vineufe, & on ne peut l'établir que 
idans des fubftances qui contiennent ^une matière 
fucrée. D'après ces principes fi fouvent allégué» 
comme des axiomes , la Pomme de terre , par 
exemple , n'a pas reçu de la nature la faculté 
de pouvoir fe transformer en pain , puifque jamai* 
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t^ânalyfe n'a fait rencontrer de fucre dàns^es til^ 
bercoles, tandisqiie la Châtaigne, où ce fet eflen* 
tiel abonde , réunit tout ce qu'il eft poffible de 
defirer pour la panification. Mais combien il faut 
ràbattreâe ces explications forcées fur la inanière 
dont la fermentation s'établit , s^exécute &L s'a-* 
chève 9 de ces. théories brillantes pompetifenient 
étalées dans les ouvrages les plus modernes , &t 
qui, fubjuguant Tefprit de recherches, font un 
des principaux obftacles aux progrès de l'art ! 

Oubliant mes premières tentatives- faites in-« 
frudlueufement fur la Châtaigne, afin d'éviter 
toutes préventions à Tëgard des difficultés que 
)'avois dé|a rencontrées pour faire du pain aved 
ce fruit , je commençai moi> travail avec le 
même intérêt qiie fi ia fubftance qui en étoit 
l*ob)et 9 ne m'eût pas encore occupé. J'eiTayai 
d'abord fi la farine de Châtaigne , inélée avec 
celle des difiërens grains , difpatoitroit au four f 
& dans Ce cas , quelle feroit la qualité du pain 
qui en réfulteroit, & jufqu'à quel point cefup- - 
plément pourroit économifer de grains dans une 
circonftaiice où il y auroit difette & chertéé 

La farine de Châtaigne a été employée &c mé« 
langée pour cet effet avec Celle du froment dans 
des proportions différentes, favoir; depuis un 
feizième jufqu'aux deux tiers : les pains qui en 
provenoient n*étoient ni auffi^ léger», ni auifi* 

£ ij 
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blancs que ceux du même grain, fans aucune ad-^ 
dition ; ils avoient tous une couleur lie de vin d'au<«* 

tant plus foncée que la Châtaigne s'y trouvolt en 
plus grande quantité.; au point qu'au mélange 
dans lequel il n'entroit qu'une once de ce fruit 
par livre de pâte, fa prëfence s'y faifoit déjà re- 
marquer fenûblemeut par Tafpeâ: & le goût. 

Si une très-petite quantité de farine de Châ- 
taigne eft capable craltërer la blancheur & la, 
légèreté du pam de froment, à plus forte rai- 
ion le feigle , Torge , le maïs & le blé ikrraiin 
fe reffentent de cet inconvénient, eux dont la 
pâte ne lève pas déjà fort aifément , & qui ont 
encore en outre une couleur qui leur eft propre v 
aufîi, mélangés &: traités de la même manière ^ 
les réfultats fe font trouvés être défectueux, en 
faifon de ta plus ou moins grande difficulté qu'a 
la farine de chacun de ces grains , à lever & fe. 
colorer par la fermentation &c par la cuiifon. 

Comime ces différens grains font «infiniment 
plus communs dans les pays à Châtaigne que 
le blé, j'ai varié & multiplié davantage les mé« 
langes & les procédés : il n'efi pas même de 
manipulation pratiquée en boulangerie que je 
n'aie mife en œuvre pour^ parvenir à quel- 
que fuccès. L'eau deftinëe àu pétriflage étoit 
chauffée à* différens degrés; j'augmentai la dofe 
ordinaire du levain; Yj ajoutai même un peu 
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€e levure de bière pour le rendre plus aôif; 
je travaillai long-temps la pâte ; elle demeunC 
tantôt plus , tantôt moins fur couche , dans un 
lieu pins ou moins chaud , fgns, rien obtenir ^ 
pàs même Téfpoir d^en venir Jamais 4 bout. 

Comme les réfultats en pain , du mélange de 
la Châtaigne avec le Sarraiin , dévoient être 
ceux dont le iuccès pouvoit intërefler davantage 
le Limoufin , Se que c'étoit M, d'Aine qui don- 
noit lieu à mon travail 9 \e cherchai à multiplier 
les tentatives à cet égard, mds infruftueufe^ 
ment. 

Dans la vue de diminuer Tétat mat & la cou* 
leùr foncée que la Châtaigne communique aur 

pains de tous les grains indiAinâement, je n*a- 
vois plus iqu^une reflburce, cfétoit de mêler la 
farine de ce fruit avec la pomme de terre ; végé- 
ta! qui croît aifément par-tout, même à Tombre 
du Châtaignier. Je fis cuire & réduire ces (racines 
en pulpe , ')*en format enfuite'diffiirens mélanges 
avec la farine de nos graminés & celle de la Châ^ 
teigne ; mais les pains compofés ainfi de trois' 
fubdances^ étoient gras, Ipurds &; de couleur 
foncée. 

Au lieu dVmployer la Châtaigne en iàrine » 

je divifai ce fruit fans ètvc fec , à l'aide de la 
lape ; je pris enfuite d'autres Châtaignes égale-* 
ment fraîches , que je fis cuire fie réduire en pâte 

£ iij 
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croyant que, dans ces différens ëtats, elles de* 
viendroient plus propres à la panification : xnoa 
attente Alt encore trompée , & les pains ne pré* 
^entèrent pas une apparence plus agréable. 

Tant de tentatives infruâueufes ne me laif-* 
foient guère Pefpoir d*étre plus heureux en trai-^ 
tant la Châtaigne feule Se fans le concours d*au-^ 
cune fubflance étrangère. Plus î'ëprouvois d'en*f 
traves , plus ma furprife augmentoit ; car ce 
Iruit y fuivant moi , fembloit réunir toutes le9 
qualités dont il avoir befoin pour Te métamor* 
pholer en pain : il possède, me difois-je, la fa-» 
rine , le levain &c la pâte ; il contient de l'ami-t 
don^ du fucre & wie matière extraâive; il ne 
S*agit donc que de chercher le moyen de faire 
férvir ces différens principes au même but^ Âinii « 
m'abufant toujours fur la poi&bilité de la réuffite » 
je ceiTai dç mettre à contribution la farine de 
no$ grains ainfi que I9 pulpe de Pommes de terre , 
efpérant toujours que , dans le nouvel ordre 
d'expériences que je projetois de fuivre ^ je par-* 
viendroîs \ fi^re du pain de pvrç Cbât3Îgnç« 

La couleur particulière que la fimple aftion 
de Teau chaude communique à la farine de Cbâ» 

Migne, que la fermentation 1» cuifiba dévc« 
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•loppent encore plus, eft inhérente à ce fruits Aih 
cun procédé ne pourra afibiblir fon eifet; elle 
dépend principalement de la matière extraôive 
^jui s*y trouve en grande abondance, & qui eft 
prefque toujours la caufe de la coloration des 
pains dont on fe nourrit dans le Royaume : le 
pain de feigle eft prefque toujours bjis ; celui 
d*orge , rougeâtre ; la couleur du pain de blé de 
Turquie cû jaune ; celle du pain de Sarrafin eft 
tftfn gris iioir# * ^-^^ 

C'eft encore cette matière extraftîve qui nuit ^•^.'^'^ti'^ 
a la légèreté des pains réfultans des grains que % 
pom wnons de nommer , & dont la proportion V{ 
établit la difFérence d'afpeft qui exifte entre eux# 
Cet extrait ed combiné dans la Châtaigne avec 
beaucoup de fucre; ce qui produit , par le 
moyen de Teau , un état firupeux , qui diminue 
la propriété qu^a la farine de froment de fe 
gonfler pendant la fermentation , en rendant la 
pâte graffe & lourde , enforte que , ne pouvant 
plus acqtiérir fon volume accoutumé , elle ne 
donne après !a cuiifon que du pain maffif 2c 
pefant.' • i 

On doit confidérer une pâte quelconque, pro- 
pre à fe changer en pain y comme un compofé 
de membranes fpongieufes & flexibles qui s'é- 
tendent 61: obéiflent à rimpulfion d'un âuide 
élaftiquc -que la feimentadon développe, lequel 

£ iv 
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^parcourant les interfiices de ces membranes, {oU 
licite fa fprtiç en rompant les capAiles vifqueiifet 

pà il fe trouve comme emprifonné ; mais la cha»» 
leur 4u feu faifit la pâte ainfi affînëe & tuméf 
' fiée 9 d'où réfultent les yeu:ip ^ la légèreté du 

La pate de Châtaigne, par fon caraâère collant 
& firupeux , n'a pas affes de mollefle , de ténacité 

& de flexibilité pour obéir fans fe rompre au mouve- 
ment doux qui s'opère intérieuremi^nt; elle réunit 
les. menibranes de la pâte ^ les mêle ; elle les en- 

çhaine au point que Tair ne pouvant circuler libre- 
.ineiU; 4w rintérieuf iiicher dam des enva* 
loppçs vifqueufes, il s'échappe à-la-féis fans fou* 
lever |a maiTip , ni donner le volume que Ton 
tçherçhe à établir par la fermentation & à con^, 
ferver par la cuiflbn , çç qui produit toujours un 
pain gras &ç. pâteux, ... 
. JPour donner Ja preuve que e'eft>la quantité 
,de matière muqueufe fucrée qui alourdit la pâte, 
jpuour parler le langage de la boulangeri^^ & Tem- 
pêche 4e lever ^ j*ai ajouté une once de miel à 
une livre de pâte de froment, prête à être mife 
fur couchç:la ferm.çmation, loia-de.s^y établir 
plutôt 9 a employé le double de tei<ipt. dés.;att«» 
trcs pâtes fans mëlange , encore n'a-t-cile pu 
prendre le volume ordinaire , &ç le paiu qui^n 
ç(l fçfulté étpit irpinpafte §ç lQ«r4 : çç| çffçt S| 
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'étk d'auiant j^his fenfible^ que i*ai employé davan* 
tage de miel. Mais, fam avoir recours à d*autre$ 

expériences 6c à d'autres phénomènes , pour dé- 
montrer combien eft fondée la caufe à laquelle 
nous attribuons l'obftacle principal de la panifi- 
cation de la Châtaigne, jetons un regard fur le 
pain d'épice, âc fur fa fabrication; elle confifte» 
comme on fait , à mcler de la farine de feigle 
avec du miel liquéâé , pour former du tout une 
pâte ferme fans addition d'eau ; à divifer enfuite 
cette pâte fous des formes & des volumes variés , 
puis à la laiiTer ainfi ej^fée fur le four Teipace 
de deux jours ; & enfin à la cuire dans un four 
doux ; le miel pendant ce temps , fe combine plus 
intimement avec la farine , & Ton n'obferve 
point qu*il s'jr établifle aucun mouvement de fer*» < 
mentation. 

La pâte dont il s'agit préfente ^ il eft vrai , 

^près la cuifTon , de groffes bulles qui ont fait 
croire à la première infpeôion qu'elles étoient 
'la preuve d'une fermematton antérieure ; mais 
en les confidérant de près, on voit qu'elles ne 
font autre ehofe que de l^air qu'on a introduit 
par le péttiffsige , Se qui s'eft dégagé an feu, à 
caufe dç la propriété ^u'4 Iç miçl de fe bourr 
4buflier«: 

La fermentation qui améliore la pâte dé nof 
;0rain$ ^ ne- pourroit que préjudicier beaucoup aa 
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pain d*ëpiçe ^ j^e que foa effet s*ezerçant paN 
ticulièrement Air la vifcofité & fur la Aibftatice 
iucrée » on diminueroit beaucoup de fa faveur 9 
aiofi que Tëtat ferré , compaâe & mollet qu'on 

cherche à conferver au pain d'éplce ; mais je 
m'arrête ^ car quelques mots de plus fuâiroient 
pour décrire complètement Part du Pain-d'Epîcier. 

La farine de Châtaigne reiTemble donc beaucoup 
à celle d'un de nos graminés ^ à laquelle on au^ 
toit ajouté un peu de miel ; & comme telle ^ 
dépourvue encore de matière glutineufe ou d'une 
fttbflance qui en falTe les fondions 9 elle ne paroîc 
. -guères propre à la fermentation panaire : nous 
allons raconter avec la même franchife quels ont 
éténos fuccèsy quand nous Pavons employée pure 
^ & fans mélange. 

Article IX. 

jDe la Châtaigne fans mélangé. 

'N o y S n'avons encedre indiqué que la nature 

de la Châtaigne , fes effets au féchoir , & coin^ 
inent elle fe comporte^.crue» citite^ ou fous la 
/orme de fortne , étant mêlée avee les diflérens 
grains dans des proportions variées ; il faut 
confidérer à préfent ce fruit abandonné à lui« 
^niiêmè & fans aucun mélange. 
. r. Çowa^ on oe iauroit traosfi^mer les farineux • 
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pain bLeo levé , qu'au préalable ils Jie foient 
^(Tociés avec une fiibflance déjà en fermratatioii, 
défignée fous le nom générique de levain , 8c 
que c'eft de cette fubftançe que dépend en par« 
tie la bonne qualité de raiiment qu'on en pré-» 
pare : je me fuis occupé tout entier de cet objçt 
important» 

Avant de procéder cependant à là formation 

d'un levain de pure Châtaigne , j'effayai la le-- 
vure de bière 9 dont TefFet plus prompt & plus 
efficace me donnoit lieu d'efpérer un changement 
]^eureux dans les expériences qui m'occupoient : 
ce fut toujours fans fuccès ; d*après cela je prë^ 
voyois bien que mon levain , quelque parfait qu'il 
fut , ne produiroit rien de plus. Il eft vrai qu'étant 
plus analogue à la pâte dans laquelle je me pro- 
pofois de l'introduire /je me ilattois ençore d'ob- 
tenir ce que je cherchois. 

Pour préparer le levain de Châtaigne , j'ai 
mêlé fa farine avec de Teau chaude » afin d'en 
former une pâte moll^ , qui a été expofë^ fur le 
champ à une température de vingt-cinq degrés* 
Le mélange exhaloit déjà ^ au bout de quarante^ 
huit heures , l'odeur aigre ; j'y ajoutai unci muH 
vellc quantité de farine & d'eau chaude, quç je 
plaçai daps le même endroit ^ 6c pendant autax^' 
de temps , ce qui fut répété ehcore itm foîkw 
Ijon^emeut gue cette pâcç , ainfiieimeatéO; 
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« 

& renouvelée 9 avoit acquis , les crevafles qu'oit 

appercevoit à divers points de fa fiiperficie , l'o- 
ëeur vineufe qu'elle répandoit enTentr^ouvraiity 
tout m^annonçoit que , malgré mes conjedures 
défavorables ^ j'aliois être témoin d'effets inatr 
tendus. 

J'ai donc employé ce leVaîn , tantôt pour moi- 
tié , tantôt pour les deux tiers , dans la maiTe 
totale; & quand tout a ét^ confondu par le pë't- 
trîffage , je l'ai fournis aux différentes opérations 
qui pouvoient augmenter fa légèreté & fa viP . 
coficé , en la foulevant 9 la raifemblant & la bat- 
tant. La patc une fois pétrie avec foin , fut di* 
vifée &c façonnée en pains de poids & de forme 
diffi^rens ; & après être reliée plus ou moins de 
temps à apprêter , on la porta au four , & les 
pains qui en réfultérent ne furent ni plus le« 
vés , ni moins hauts en couleur. 

L'expérience a appris aux Boulangers que tout 
levain préparé de lui-même y fans le fecours d'une 
frtatière en fermentation , n'acquiert le caraftère 
de bon levain , qu'à mefure qu'il s'éloigne de fa^ 
première formariôit'; que même celui de fro-^ 
jyient, compofé de la même manière , ne don-* 
noit qu'un pain mat lourde dans le commen- 
cement de (ori emploi. Jé crus avoir trouvé en4 
core des raifons de difculper rinfuflifance de 
inef moyens ; or au lieu d'abandonner la Châ- 

\ 

\ 
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taîgne à elle-même pour s'aigrir , j'ai introduit 
dans la pâte une petite quantité de levain de 
froment, & )e renouvelai ce mélange encore 
deux fois ayec la farine de Châtaigne & l'eau 
chaude ; mais fon ufage ne devint pas meilleur 
dans la continuité des fournées. 

Je n'avois pliB qu'une feule expérience à ten- 
ter ; il s'agiffoit d'appliquer à la Châtaigne le pro» 
cédé qui m*a réuffi pour faire paffer. la Pomme 
de terre à Tétat panaire. Je fis donc cuire des 
(Châtaignes , & ^ par le moyen d'un rouleau de 
bois , je les écrafai fur une table lorfqu'elles 
étoient encore chaudes &L humides ; mais ce 
fruit , en perdant fa forme , n'a pas contraâé 
d'adhéfion entre (es parties : ainfi , malgré mes 
efforts &c l'eau bouillante dont ^'arrofois les Châ- 
taignes , elles n'ont pu prendre la con^ftance 
d'une pâte tenace, l'pongieufe & élaftique* 

Je voulus ce;pendant m'affurer fi , cette pâte 
mélangée, telle qu'elle étoit, avec partie égale de 
farine de Châtaigne & de fon levain, j'obtien- 
drois un produit plus fatisfaifant ; mais au con« 
traire le pain étoit encore plus gras , plus com- 
pare àc plus coloré. 

Dans la vue de favoir fi les défauts de fuccès 
de mes expériences ne tcnoient point à l'efpèce 
de Châtaigne dont je m'étois iervi , je m'adref* 
fat à M. d'Aine^ pour le prier de m'en procurée:* 
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de fa Généralité , les meilleures &C des mietîx 
confenrées j ce qu'il fit ated le plus grand env 
preflement. Ces Châtaignes furent féchées &C 
pulvérifées avec les précautions obfervées ; je fis 
en/ht te fubîf à leur £atrine tous les eflais mentionnée 
précédemment , mais les réfultats n'offrirent que 
des maiTes encore plus ferrées , plus graffes & 
d'une fareur plus douceâtre; enforte qu'on pour-* 
îoit établir que le pain de Châtaigne e(l d'autant 
plus défeAueux y que le fruit d'où il provient 
eft fupérieur en qualité. 

Souvent rineificacité d'un moyen imaginé pouf 
produire tel on tel effet, ne dépend pas toujours 
du moyen lui - même ; elle eft quelquefois due 
h plufieurs circondances fecondaires , &c particu-* 
lièrement à rinduftrie de celui qui l'emploie* 
Cela pofé , j'ai remis à M. Brocq le Journal 
de mes expériences ^ en le priant de les répéter f 
& même d*en augmenter le nombre comme it 
le jugeroit à propos ; c'étoit en effet invoquer 
toutes les reflbnrces de la boulangerie la plu» 
éclairée '& la tliieux dirigée. Je lut remis det 
Châtaignes fous diverfes formes » &c il fe chargea 
volontiers de leur hire. éprouver toutes les tor« 
tures de l'art ; mais fes recherches eurent le 
même fort» & ne furent pas fuivies d'un fuccès 
plus heureux : c^eft alors que }'ai abandonné tout 
efpoir de réuffir^ 
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Obfervations. 

J £ ne rappellerai pas ici les raifoti$ phyfiques 
qui s'oppofent \ ce que la Châtaigne puiiTe fe 
changer en un véritable pain bien levé y je crois 
les avoir fuiEfainnient détaillées dans les obfer* 
varions précéSdentes ; je ferai feulement remar* - 
quer , en paiTant , que la diiEculté de ce change- 
ment eft encore une preuve de rinfuffifànce da 
nos règles générales établies par les Chimiftes , 
& que y dans les travaux de ce genre y il eft inâ« 
siîment plus avantageux d*învoquer les fecours 
de la fcience elle-même , parce que ceux qui pré** 
ten4ent avoir acquis le droit d'être fon inter- 
prète , circonfcrivent le pouvoir qu'elle a , au 
point de la rendre inutile dans la circonftance 
où elle peut jouer le rôle le plus intéreffant* 

L'habitude de faire des expériences doit ap- 
prendre à être circonfpeft ; auffi, quelque infruc- 
tueux qu'aient été mes efforts , je n'ai garde de 
prononcer affirmativement qu*on ne parvienne 
un jour à faire du pain de Châtaigne; mais , 
quel qu'il foit , j'ofe avancer , fans crainte d'être 
jamais démenti 9 que ce pam aura toujours une 
couleur défagréable , un état mat & une faveur 
douceâtre. Ces effets dépendent de deux matiè* 
res inhérentes i ce fruit qu'on fie s'avifera point 
fans doute d'en extraire y pour avoir Tavantag^e 
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A*en prépafet, ail moyen de manipulations it& 
pendieulcs & pénibles , un pain blanc & léger ^ 
car ce feroit le comble de la folie. 

Toutes les fois qu'une pâte d'une nature fem- 

blable à celle de la Châtaigne paile à la fermen* 
tatioti^ une partie de la matière fucrée qu'ellel 
contient , devient acide ; une portion de l'autre 

fe brûle &c pafTe au caramel , tandis que le reftant 
qui s'eft dérobé à Taâion de la fermentation & 
du feu , conferve toutes fes propriétés : d'où il ré- 
fuUe que la faveur d'un pareil pain eft iemblable 
k celle du raifiné aigre^doux ^ faveur à laquelle 
il kroit difficile de s'accoutumer. 

J'ignore fi on a tenté jufqu'à préfçnt de faire 
du pain de Châtaigne mélangé ou non ; mais il 
eft aifé d'entrevoir, par la manière vague &: obf-» 
cure avec laquelle les Auteurs s'expliquent à 
cet égard, qu'ils n'ont jamais fait une attention 
bien férieufe à la nature du Iruit qui nous occupe. 
Tel eftle fort des végétaux placés fous nos yeux^ 
ScdoutTufage eft continuellement indifpenfable) 
ils font un temps infini le partage de l'indif- 
^ férence , tandis que ceux qui naiiTent loin de 
nous , & que l'expérience relègue bientftt parmi 
les inutilités , font examinés approfondis avec 
le plus grand intérêt* 

Les Auteurs qui prétendent qu'on (ait fécher 
la Cliâtaigne pour en retirer de la farine , Se 

qu'avec 
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«i^^aVee cette farine on eompore du pain dont on 
•ie nourrit dans les contrées ou le fruit eil abon* 
.dant 9 ne font fondés que ior des ouï-dire : comme 
le vulgaire, ils qualifient du nom de pain des 
petits gâteaux de Châtaigne, imaginés par le luxe 
de nos tables 9 & qui perdroîent l'igrément que 
leur donnent les différens aromates qu'on y fait 
entrer, û on les foumettoit à la fermentation : 
ce font ces |[âteaux préfentës au delTert , qui font 
dire à tant de perfonnes qu^ elles ont vu & mangé 
du pain de Châtaigne. Quelque agréables qu'ils 
foient, ce n*eft jamais qu'une fubftance brune , 
compaâe &i vifqueufe , dont on ne pourroit ja^ 
mais faire fon^liment journalier .& principal* 

La pâte de Châtaigne, uniquement formée de 
farme & d'eau , cuite enfuite au four , eil cent 
fois préférable à celle qui auroit fermenté; mais 
il eft effentiel de ne pas confondre la galette 
avec du pain, puifque ces deux alimens^ quoi-» 
que compofés des mêmes fubftances , font entiè** 
rement différens dans leur afpeâ, dans leur; 
goût & dans leurs propriétés. 

Mais , dira-t-on , les Corfes font réellement 
du pain de Châtaigne ; & ^ en fuppofant que ce 
pain ne foit qu'une galette ^ ce n'eft pas moins 
pour eux une nourriture agréable dont ils s'ali- 
mentent une partie de rannée. Je fuis bien 
éloigné de révoquer cela en doute; & comme 

F 
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îe n^at aucun ântërét de déguifer la véritë, )e - 
vais. rapporter le procédé que ces Infulairq^ em<« 
ploient pour faire du pain de ce^ fruits fans au<« 
cuif {ècottts étranger.' - 

« ■ 

^ A R T I C L E X« . 

Procédé ufité en Corfe pour faire âu pain 
de Châtaigne , fans méiange d'aucune 
autre fuhjlance* 

• Là Châtaigne commence i fe recueillir en 

•Corfe vers le lo clu mois d'Oftobrc ; à mefurc * 
qu'on la ramafie , on la porte lur la gratdla , 
«}ui eft un grenier oii plutôt un entre-fol formé en 
claie, conftruit dans une des pièces de la mai- 
fon que l'on deûine à la cuiiine ^ &c qui eft ordi- 
nairement fous le toit : cet entre-fol eft élevé en^ 
• viron de fept pieds du plancher , & eft formé 
d*une poutre & de plufieurs foliveaux qui la tra«> . 
Verrent;c'eft ftir ces foliveaux qu'eft conftruite 
la claie , ou gratdla; elle eft faite de lattes épaif- 
fes d'un pouce & larges de deux , & pofées de 
manière qu'il refte entre chacune d'elles un in- 
tervalle de trois lignes , pour laifler un libre 
cours à la fumée ; c'eft fur cette claie qu'on en* 
tafle les Châtaignes à mefure qu'on les ramafle; 
eu les met fur un pied &c demi de hauteur ^ 5& 
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àuffitot qu'il y en a de la largeur de trois ou qua- 
tce pieds ^ on fait du feu delTous. 

On a , pour cet effet, un fourneau en bois dé 
deux pieds &: demi de large en quarré , fur dix 
pouces de haut ; le foyer garni en briques ou 
en pierres eft ëlevë d'environ iix - pouces de 
terre : on doit avoir l'attention de ne plus met- 
ire de Châtaignes fur celles où on si commencé^ 
à mettre le feu, mais de fuite , jufqo'à ce que 
la claie foit remplie, à pn coin près, que Ton 
réferve pour placer les Châtaignes à mefuré 
qu'elles ont jeté leur feu , ou plutôt leûr humi- 
dité. Cette précaution n'eft néceflaire qu'autant 
que l'on auroit d'autres Châtaignes à faire fé- 
dier , autrement on côvtvre entièrement la claie 
fur la même hauteur que l'on a commencé : 
mais il faut avoir l'attention d'avoir un fécond 
fourneau pareil au premier; la grandeur importe 
peu , on doit faire uf^ge de celui-ci pour faire 
du feu fous les derm^res Châtaignes qui ont été 
Cmmagafînccs. 

Cette manière de mettre le feu fous les Châ« 
taignes eft abfolument indifpenfable , fi l'on veut 
les conferver sèches , & les préferver des vers Sc 
de tous autres infeâqs qui pourroient les atta- 
quer. Le feu que l'on fait fous les Châtaignes 
doit être fort vif Se continu , même une partie 
de la nuit ; il les fait fuinter , ôc fait périr les vers 

Fij 
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qu'il peut y avoir. Auflitôt qu'on s'apperçoîé 
que la Châtaigne ne fuinte plus^ ce qu'il eft aifé 
de connoître à Técorce qui ne doit plus être 
humide , on tranfporte le foyer dans une autre 
partie de la pièce où fe fait le fea ^ mais toujours 
de fuite , & où l'on a reconnu que les Châ- 
taignes n'ont pas encore fermenté ; ofi a foin 
auflitôt de lever avec une pelle les Châtaignes 
qui ont paffé au feu , ou plutôt à la fumée , & 
de les amafler dans le coin que l'on a laiiTé 
vide, fi, comme il eft dit plus haut, il a été 
reconnu néceflfaire; autrement on les laifle fur 
les lieux , & Ton continue toujours le feu , & 
ainfi de fuite tout autour de la pièce au Je flous , 
qui eft ordinairement le lieu où toute la famille 
fe chau£Fe , &c où elle fait fa cuifine. Il eft à 
propos qu'il y ait des fenêtres pratiquées dans le 
toit au deifus de la claie ^ pour les ouvrir lorf- 
qu*il fait de grands vents , à l'effet de fécher la 
Châtaigne que la fumée a féchée en partie ; 
alors le feu ne devient plus néceifaire que pour 
faire' fiiînter les Châtaignes qui ne le font pas 
encore^ &: en tirer toute l'humidité qui peut 
leur préjudicier. 

La Châtaigne une fois féchée , ce qui de* 
mande un feu continuel , de dix oi^ douze joun 
au moins, fous les différentes parties de la claie ^ 
•n la laiiTe fur cette claie &c on ne la icvi^ 
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^'âutant qu'on en auroit d^autres à placer. Trois 

mefures quelconques ie Châtaigne fraîche , n'en 
^rendent qu'une mefure de sèche , de forte qu'en- 
tre rëcorce , la peau &c l'humidité qu'elle con« 
tenoit , elle perd deux tiers de fon volume. Lorf- 
qu'on veut l'e^nployer^ on en met une certaine 
quantité dans un fac y environ à la moitié* de 
fa continence; & deux femmes , tenant chacune 
ce lac par les extrémités, le frappent avec force» 
& plufieurs fois fur un bloc de bois , Se cela 
jufqu'à ce qu'elles voient que Técorce & la peau 
de la Châtaigne font entièrement levées* 
Il y a encore une autre manière de la battre ^ 
moins difpendiei^e, en ce qu'elle n'occupe 
qu'une feule perfonne ; c'eft d'avoir un fac de 
toile , fait en cdne , dont la bouche doit être 
la partie la plus étroite; ce fac doit conte- 
liir ^n boifleau , plus ou moins, fuivant la force 
de celui ou de celle qui doit le manier ; & pour 
détacher la Châtaigne de fon écorce , on frappe 
de, droite 6c de gauche fur le bloc, en tenant 
le fac par l'extrémité du cône, & cela jufqu'à 
ce que la Châtaigne foit nette. Cette opération 
Anie , lorfque l'on veut porter les Châtaignes au 
jnoulin, on les met auparavant dans le four, 
mais long-temps après en avoir retiré le pain, 
pour les fécher entièrement : il faut prendre garde 
qu'elles ne rôtiiTent^ niais cependant il eft né* 
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ceiTirire qu'elles foient extrêmement fëchëes ; 

elles fe portent enfuite au moulin , & on les 
moucl comme le grain^ à la différence près, qu^elleç 
lie donnent point de Ton , & qàé tout s'emploie 
à la labrication du pain, 

Après les premiers vents » il faut avoir foin 
de fktrë ramafler les feuilles de Châtaignier les 
plus larges, 6c les entaffer les unes fur les au- - 
très en paquets plus ou moins considérables : on 
les lie & on les conferve ainfi , pour eii faire 
ufage lorfqM'on veut fabriquer le pain, 

La farine une fois faite, on la prépare comme 
celle de grain ; on y met le levain la veille , & 
Ton pétrit dans un^ may qui doit fervir pour 
tranfporter la pite au four; cette pâte doit être 
bien pétrie &: claire; elle s'épaifllît en levant, 
mais elle ne doit jamais être ferme çpmme la 
pâte de grain. La farine prend plus ou moins 
d'eau, iuivant la fcchereffe de l'année; mais I4 
règle ordinaire eft que fur 54 livres de farine, 
il y entre environ ib" livres d*eau ; cela dépeh4 
beaucoup aufli du foin que l'on a pris pour bien 
fécher les Châtaignes. 

Lorfque la pâte èft levée , & le four chaud , 
pn porte la may au four , avec fufiifammenc de 
feuilles pour enfourner le pain. La pelle , ordi? 
haireinent de fer , eft ronde : il faut avoir Pat-? 
f eation de tenir dans un coin du four* t j^QÎf 
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(cTaîr allumé pour éclairer celle qui enfourne Se 
défourne , & entretenir en im^mé temps le même 
degré de chaleur. Lorfqu'ii efl queftion de mettre 
le pain de Châtaigne au* foûf il eijt néceflaire 
qu'il y ait trois perfonnes : la première tient la 
. pelle ; la féconde , à fa droite , pofe fur la pelle 
frois. feuilles de Châtaignier , placées rûnè fur 
l'autre, mais llir la largeur, à peu de cliofe prcs^ 
de la pelle ; la troifièmc prend de fa main gau- 
che une poignée de pâte,^la pofe fur les feuilles de 
Châtaignier placées fur la pelle , & l'aplatit de fa 
main droite qu'elle a trempée auparavant dans ua 
vafe d'eau l]u*elle a placé au{^rès de la niay i^otinf 
cet effet : alors la première enfourne à fur &c S 
tnefure qu'elle eft fervie ; elle doit avoir l'atten^ 
tioin de regarder lorfque le pain cohtmencê^ ûé^ 
venir roux , pour le retirer alors du four , afirt 
de fkite place-àd-autres^ &c prendre foin de-fe- 
tirer ainfi cVaque pain à imftrt qu'elle s'apper^i^ 
çoit qu'il' eft^uit. • 1 

. Ce patff^liré du four, s'entaâe Tun fur l'au- 
tre dans lih^ «corbeille y il n'a jamais la fêrmetd 
du pain de grain ; il ed doucereux &: agréable' 
à manger ;4l-fe digève facilement, eil &in 6c 
d'un grand fecours pour les gens de la' campa- 
gne y qui n'en mangent pas d'autre ; il fe conièrvQ 
quinze jours &c plus;> mais pour l'ordinaire, en 
Coi lu j on le fait toutes les femaines. . . . . ; 

Fiv 
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Obfirvadons^ , " , 

Il eû aifé de juger d après ce qu'on vient 
^e lire , que la méthode employée par les Corfes 
pour taire fécher la Châtaigne, étant la même 
qu^ celle pratiquée- dans les Cévennes^ à quel- 
ques difierences près qui tiennent au pays & à 
ijhabitude, les réfultats doivent étre.abroljuoient 
iemblables; néanmoins* je voulus encore m'en, 
offurer- en les comparant entr'eux. : pour cela 
j'eus recours de nouveau à M» d'Aine, qui youlut 
bien ipe procuirernpn^feulement des Châtaignes 
4e rifle de Corfe, mais encpre de la farine &. 
Vn échantillon du pain qu'on en prépare. Ce 

dernier objet d'expériences fembloit devoir cdi(n-i 

pléter mon travail, .... 

- ^LaXbâtaigne de Corfe eft féchée on ne. peut 

mieux; elle a une couleur jaunâtre à l'extérieur, 
& blanche mtërieurement ; elle eft . d'un goût 
iÂia'é9i& a beaueovip'de fermeté ; en im mot, 
elle ell tout-à-fait femblable à celle des Céven- 
ol. La.£arine n'eit pas non plus différente do? 
célie que j'ai préparée. m9i-méme:ai^ç des Châ-* 
t4ignôs dépouillées de leurs écorcesi^ .coup^esi 
par irani;Hes 6c féchées fur un fotir^ ce^te farine 
fouçiife aux mêmes effais , apr.éfenté les mcmçs 
phénomènes» i . : ' , ♦ 
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DB LA Châtaigne. 

<2uant,à raliment que l^s Corfes appellent du 
fain de Châtaigne , €*eft une efpèce de birciiit 
çiince, ou plutôt une pâte deflîéchée 6c mollaffe^ 
4*1111 brunt rrottx » d'une faveur Aicrée , qui pa-i 
foîtroit avoir fermenté ;*^ar on apperçoît dans 
rintérieur des cellules , &c il ne mitonne pas mal 
ce 'qui m'a fsàt foupçonner d'abord que le levain 
que ces Peuples y emploient , eft' compofé avec 

farine de quelques grains , & que même ils 
tn font enlirer dans la pâte. . v > 
. J'ai répété louvent le procédé des Gorfes, qui 
n'^ rien 4^ -particulier que le .foia de tenir la^ 
pâte d'une «cphiliftance très^mdlle ^ de Tapplati? - 
loriqu'on la fi)et au four , de la laifTer peu cuire 
mais il. ne mV, jamais éti j>oifibIe d'obtenir; 
autre chofe que de petijtep galettes plates , Sa 
^ox^ du paia.Jçyé. . . 

« . Cpmme^ U P^ur^ dur^ levain 9. Se U qitiatttUé. 
que les Corfes en emploient, ne fe trouvent pas. 
i^ciiie dans leur pvocéd4pubUé par ordre de M. 
^Intendant de. Limoges, 8ç què: )'ài inieré ici 
j*eus befoin encore de m'en inftruire ; j'écrivis. 

M4 Caftagnôiuc y Apotbiçaire Aide-Major ,des 
Hôpitaux militaires de BaAia & Corte, per-- 
fuadé que, Vil fqs connoiffances en chimie, dont 
il a donné des ^veuves dans l'as^alyfe dé qlid*-. 
ques eaux minérales du pays , il m'enverroH les» 
«éclaixciilemens qui m'étoi«iot nia^^t^^ N'étant^ 
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pas à portée de véri6er fur les lieux les points 
<|tti m'embarraffoient, il s*adreffa à un Gen« 
tilhomme de fa connol (Tance , fort intelligent , 
qui habuoit un canton à Châtaigne : fa répoafd 
hii parvint en itiUen; il la traduifit , &cm'en en*^ 
voya le précis fuivant, . ' ' • 

La farine de Châtaigne vaut environ neuf de^ 
itiers la livre ; les Corfes en préparent des petitr 
pains qu'ils nomment piJiiccinL Cette préparation 
confifte à mêler enfemble de Teau chaude avec 
la farine, à -en former une pâte qu^iïs-^ont <»ûre 
tout de fuite» Par cette méthode ils obtiennent 
un paipy ou plutàt'uné pâte folide » lourde & 
matte , (jui ne peut guère fe cmfeHrer plus d'un 
jour. Ils en préparent aufli un autre pain, en laif<» 
iànt- fermenter cétt^ (wernière pftte^ & en Tin** 
troduifant dans t|ne nouvelle mafle. Cette féconde 
méthodis leur fournit un pain à peu près de la 
même qualité que le précédent , maî»4l'fe garde 
plufieurs jours. Enfin , ils en font encore une 
bouillie très-épaiffe^ qui leur tient lieu de pain; 
& c'eft ce qu'ils nomment poi^M? ' ' V 

Si ces détails, que j'abrège, ne juftifient point 
mes foupçons , ils prouvent au moins que le 
pain des .Corf(Bfs-n'eft< qu'une galette',. fit que la 
méthode pour la préparer , n'eft pas différente 
(les moyens que nous avons mis eu uiage pott^ 

fli -liiF^ 4a- maiç il çft tepps renoÎK^r 
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% parler de la d^compofition de la Châtaigne s 
confidérons-la maintenant en nature ^ &: ne noui 
pccupons plus que de la préparation c|ui la con* 
frertit en un aUment falutaire & éçonomic^ue. 

Préparation ujltée dans le L 'unoufia pour 

cuire la Châtaine. 

O N commence par peler les Châtaignes ^ ea 
^tant la peau extérieure : cette opération fe fait 
dès la veille du jour où l'on fe propofe de faire 
çuire les Châtaignes. Les Domeftiques , dans 
les maifons des Particuliers , & les Ouvriers ^ 
dans les métairies , s'occupent dp ce foin pendanf 
^a veillée» * . - 

Ils détachent aflez facilement &: avec un cou-» 
teau la peau extérieure par parties; mais il n'en 
eft pas de même de la pellicule intérieure qui eft 
adhérente ^ la iubflance de la Châtaigne y ÔC 
qui eft comme collée par defliis.^ parce qu'elle 
s*infinue dans les finus profonds de ce fruit , 8c 
en revêt les parois. Voici le procédé qu'on em^N 
ploie IpouT dépouiller la Châtaigne de cette peU 
ficule, qu'on appelle tan dans leLimoufin. • • 

On met pour cela de l'eau dans un pot de fontf 
i^i^ fçr. n'^ a pas de m^^t^ dans cette pro-t 
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vince , quî n'ait ce meuble de cuifine fi nëce^ 

faire. ) On emplit ce pot à peu près à la moitié; 
& , lorfque Teau e£t bouillante ^ on y met avec 
une ëcumoire des Châtaignes pelées de la 
veille. On ménage Teau , comme nous l'avons 
obfervé ^ parce que , fi elle excédoit la furface 
des Châtaignes , elle géneroit dans l'opération 
du dcboiradour. On laiile le pot iur le teu , Se 
on remue les Châtaignes avec une écumoire , jùf» 
qu'à ce que l'eau chaude ait pénétré la fubftance 
du tan , &c ait produit un gonflement qui détruit 
Ion adhérence, au corps de la Châtaigne. On 
s'aflure de ce point précis , en tirant du pot 
quelques Châtaignes , & en les comprimant fous • 
les doigts : lorfqu*elles s*échappent parla corn- 
preilion , en fe dépouillant de tout leur tan fans 
aucun efibrt , on retire bien vite le pot du feu^ 
6c Port procède à l'opération du dehoiradour. 

Cet inftrument eft compofé de 'deux barres 
de bois attachées , en forme de croix de Saiat« 
André, au milieu de leur longueur , par une che- 
ville autour de laquelle les bras des barres 
inobites peuvent s'ouvrir en s^éloîgnant , ou fe 
feltner en fe rapprochant. On a pratiqué le long 
des deux bras qui font - deftinés à entrer dans le 
pot 9 plufietars coches entamées fur leurs quatra 
arrêtes : car ils ont une forme quarrée. 

. On eofojdce ce,$ deu|t bra$ de barnss 149 peit 
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écartées dans le pot , au milieu des Châtaignes j 
fit avec les deux autres bras on tourne en ou- 
vrant & fermant : par cette aftion réitérée , les 
Châtaignes s'en échappent , gliiTent entre les 
parois du pot & les deux bras des leviers ; 
alors , elles fe dépouillent du tan qui les cou- 
vroit 9 6c qui obéit au moindre frottement , au 
moyen de Fëtat de ramolliflement qu*il a éprou* 
vé dans Teau à mefure qu'on a tourné le dthoi* 
Todowr : on fuit des yeux le progrès du dépouil- 
lement de la pellicule , & l'on voit le tan s'é- 
lever à la furface des Châtaignes ^ s'accumu- 
ler le long des parois intérusures du pot & tout 
autour des bords ; enfin , les Châtaie^ncs paroif- 
{cnt toutes blanchies : ceA le terme dont on fe 
fert pour exprimer le réfultat du dépouillement 
de la pellicule. 

On les retire en cet état du pot avec Técu- 
tnoire , & on en met une certaine quantité fur 
un grelou ou greloir : c'eft une efpèce de crible 
à large voie , dont lé Viflii eft formé par deux 
rangées de lattes fort pinces de bois de Châ- 
taignier ; elles font entrelacées les unes dans les 
autres à angle droit 9 en forme de natte f &pla* 
cées à une cliflance de quatre à cinq lignes , qui 
eft la largeur des trous qu'on y a ménagés» A 
chaque fois qu'on met des Châtaignes fur le 
grelou^ on les agite en tournant ^ pour ach&i 
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Ver de les dépouiller du tan , qui les aban- 
donne , ou en s'attachant aux inégalités dut 
gnlou 9 ou en paflant à travers les vides r on » 
verle les Châtaignes dans un plat ; on fecoue 
le grtlou pour emporter le tan qui s'eft engagé 
dans les inégalités; on y remet d'autres Châ- 
taignes , &c l'on réitère les mêmes opérations , \ 
jiifqu'à ce que toutes les Châtaignes aient paffé 
fucceflîvemcnt fur le grclou. 

< Après toutes ces manipulations , le^ Châtai« 
gnes font blanchies, mais elles rie font pas eut» 
tes; on a eu la plus grande attention de mé- 
nager la chaleur de l'eau , pour que le tan fût 
feulement ramolli ; car Faâion du êthoiradour 
& celle du gnlou fur les Châtaignes qui au-^ 
roient éprouvé un commencement de cuiflbn \ 
les réduiroit en petits grumeaux , qui s'échap- 
peroient par les trous du grelou \ ce qui pro- 
duiroit , fur la totalité , un déchet fort cOniidé<« 
rable. 

On procède enfuite à la cuiifon des Châtain 
gnes; pour cela on )ette l'eau quieft dans le pot , 
& qui, dans le peu de temps que les Châtai- 
gnes y ont féjonrné , s'eft chargée d'une partie , 
extraâive dont l'amertume eft infupponable» 
On verfe de l'eau froide fur les Châtaignes blan* 
thies ; on les lave pour emporter le refte du 
ian^ & peut-être ceux de l'eau amère qu'elles 
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pourroient avoir confervée : enfin , on les remet 
dans le pot de fer qu'on a bien lavé ^ & où on a 
mis de l'eau dans- laquelle on a fait fondre un 
peu de fel. Quelques perfonnes emploient l'eau 
chaude » d'autres fe contentent de Teau froide : 
on varie aufli beaucoup fur la quantité de Teau ; 
mais je penfe , fi je puis avoir un avis fur cette 
matière f qu'il vaut mieux employer Teau chaude 
pour cette féconde opération^ & en ménager 
la quantité. 

Lorfque le pot a été rempli de Châtaignes 

avec toutes ces attentions , on le place fur le 
feu 9 6c on le fait bouillir pendant quelques minu* 
tes : cela fiiffit pour donner aux Châtaignes le 
degré de cuiffon convenable, Se achever d'ex- 
traire la partie amère dont elles font impré- 
gnées ; pour-lors , on verfe Teau par inclinaifon^ 
en retenant les Châtaignes avec le couvercle du 
pot. Cette eau eit fort colorée & très - amère ^ 
cependant, comme elle eft falée, certaines per« 
fonnes la mettent à part par économie , pour 
fervir ^ avec une petite addition de fel ^ à l'o- 
pération du lendemain.. 

On achève la cuiffon des Châtaignes en pla- 
' ^ant fur un feu doux le pot où il n'eft refté que , 
des Châtaignes fans eau; on Milite cet eflfet 
en garniffant le couvercle avec un gros linge qui 
concentre la chaleur; on retourne le pot^ afin qu'ii 
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prëfente fes différens côtés à l'aftion du feu , pouf 
que la chaleur fe diflribue fucceiHvemeot dans 
toute la maife des Châtaignes* 

Par ces attentions, les Châtaignes perdent l'eau 
extra£^ive& furabondante qui les pénétroit; &Lf 
i mefure qu'elles s'effuient & fe cuifent , elles 
acquièrent alors un goût , une faveur que n'ont 
point celles qui ont été cuites à Teau avec touta 
leur peau , & même celles qu'on a fait cuire 
fous la cendre. ' . 

On les retire du pot zptis un certain temps , & 
on a foin d'éviter qu'elles ne contraâent un goût 
de brûlé , en s'attachant trop aux parois intérieures 
du pot» Celles qui touchent à ces parois , font les 
plus recherchées par les friands , parce qu'elles 
font plus nifolées ôc privées de leur eau extrac* 
tive ; & , par une raifon contraire , celles qui 
font au centre du pot font moins bonnes , fe 
grumèlent) parce qu'elles n'ont pas acquis une 
certaine conli(\ance : on met les unes 6c les au* 
très fur un petit panier plat ; on les couvre d'un 
linge plié en trois ou quatre doubles , on 
laifTe d'un côté une légère ouverture pour qu'on 
puilfe en prendre à mefure qu'on les mange. 

Ce mets eft deftiné pour le déjeûner ; & « 
c'eft un fpe^acle fort agréable de voir les Ou- 
vriers d*une métairie ralTemblés autour du panier, 
«ouvert de linge : le filence qui règne parmi eux » 
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& Tattention avec laquelle chacun tife les Châ- 
taignes de cleiTous le liuge ^ en choiûilaat «cou- 
jours les plus rondes 9 parce qu^ils les regardent 
comme les meilleures , forment un tableau amu- 
fanc. 

Cette opération a deux avantages , outre te^ 
lui de développer la faveur fucrëe des Châtai- 
gnes. Le premier ^onfifté à préfentèr les Châfai-- 
gnes dégagées de leur peau ^ & dans un état oh 
il eft beaucoup plus aifé de les manger. Le dé- 
jeûner dont on a parlé 9 fervi en Châtaignes euite» 
& couvertes de leurs peaux> dureroit Une heure 
& demie ou deux^ au lieu qu'il eil termmé 
en un quart d'heure* En feeond lieu ^ fi Ton 
luangeoit les Châtaignes cuites avec leurs pèailx^ 
on auroit beaucoup de déchet ; car la partie de 
la Châtaigne qui tient à' la peau , feroit une perte. 
On conçoit à préfent les railbns qui ont fait adop- 
ter généralement cette méthode dans un pays 
où la confommation des Châtaignes eft & con* 
ficlérable. 

Quoique Teau dans laquelle on a préparé les 
" Châtaignes foit amère i cependant 6û la réferve 

avec le can , &c quelques petits débris de la ùibf* 
tance £arineufe de la Châtaigne y qui s'en déta- 
chent lors des opérations du Moiradour 6c 
du grelouy & on la donne aux cochons qu'on 
cngraifie » ils en font fort friands ^ & Ton pré? 
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tend que le lard des cochons auxquels on en donnof 
régulièrement pendant quelques mois^ acquière 
un très-bon goût , fur-tout lorfqu'oh y ajoute une 
petite quantité de Châtaignes, 

Observations. 

L A Châtaigne au fëchoir ne perd pas feule*^ 

fnent fon humidité furabondant^ , les diffërens 
principes qui la conûitueni fe combinent en- 
core entr*eux ; mais cette combinaifon eft infi- 
niment plus intime dans la préparation qui vient 
d'être décrite. L'eau que ce fruit renferme étant 
aidée par la chaleur 9 elle agit à la manière des 
diflblvans fur la totalité de la Châtaigne , croii 
réfultent la molleiTe 6c la flexibilité o{^rées par 
la cuiiTon. 

'Le goût fucré de la Châtaigne paroît plus 
fenfible quand elle eû crue .& féchée , qu'après 
fa cuiiTon ; dans le premier cas , les diffiirens 
principes de ce fruit agiffent fur nos organes in- 
dépendamment les uns des autres y ôc d'une ma-* 
nière plus forte quand ces principes ont été plus 
rapprochés par la deilication ; dans le fécond cas y 
au contraire ^ l'amidon qui eft fade ^ fe combine 
par ta cuiiTon avec le fucre» d*où léfulte une 
(aveur moins marquée, 
il eùfte dans nos cuifines différentes inanières 
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fle cuire la Châtaigne , ôppofées à celle des Li« 

moufins, qui influent chacune fur le goût & les 
effets de ce fruit. La plus généralement adoptée 
n'eft pas la moins défeâueufe ; elle confifte k 
mettre la Châtaigne dans un vafe à découvert , 
& à la £aire bouillir à grande eau : Técorce &C 
la pellicule fourniffent bientôt une matière âcre 
& très-foncée en couleur , à l'eau, qui , devenue 
plus intenfe au moyen de Tacquifition d*an pa- 
reil extrait, augmente d*àfltivité; elle pénètre 
lafubftance farineufe, en combinant avec elle 
line portion des principes dont elle eft chargée ^ 
enlbrte que la Châtaigne qui a fejourné ainft 
, pendant une heure environ dans un milieu coin- 
pofé y laifle , en la mangeant ^ une faveur Ayp- 
tique très-marquée , &: , au lieu d'opérer l'effet 
d'une nourriture émoUiente &c adouciflante ^ elle 
produit la Vertu tonique & adringente; 

La féconde manière de cuire les Châtaignes,} 
pratiquée également dans nos marchés par les 
femme« qui en font le commerce, n'eft pas nolri 
plus exempte d'imperfeâion; il s*agit de les ex- 
pofer à la flamme du bois qui brûle dans une 
poêle de fer percée de trous. Le feu agit fmmé-> 
diatement fur l'écorce, qui ne tarde pas à fe 
griller & à laiifer évaporer un peu d'humidité ; 
mais la chaleur devenue plus vive , attaque , 
durcit & brûle la fubilance Êurineufe extécieure 

Gij 
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de la Châtaigne ^ ce qui lui fait contraâér UM 

odeur défagréable de fumcc , & un goût amer 
d'empyreuttie , dont i'ufage ne peut que beau- 
coup échauffer , comme celui de toutes 4es fub- 
fiances qui font torréfiées. 

Enfin la troifiéme méthode de cuire la Châ*- 
taigne , quoique moins pratiquée que les deux 
autres , à çaufe qu^elle n'eft pas auffi expéditive , 
doit être regardée comme la plui ancienne. On 
met ce fruit dans l'âtre de la cheminée, on le 
recouvre de cendres bien chaudes ; par ce moyen 
révaporation de l'humidité furabondante fe fait 
lentement, & fans que la fubftance muqueufe foit 
brufquée par la chaleur , enforte que cette hu«* 
jnidité réduite en vapeurs s'échappe difficilemeht^ 
pénètre , développe & combine les parties conf^ 
tituantes , d*où il fuit que la Châtaigne a infi<- 
iiiment plus de goût que par les deux autres 
méthodes : peut-être aui& les cendres contribuent* 
elles à la bonté des méts cuits fous cet appareiL 

D'après ces réflexions fondées fur les chan> 
{;emens que fubit la Châtaigne dans les diffé- 
rentes méthodes employées pour la cuire , nous 
nefaurions trop engager ceux qui font dans l'ha- 
bitude de nunger beaucoup de ce fruit ^ de ne 
le préparer qu*à la manière Limoufine. Cette 
préparation confifte , ainfî qu'on vient de le voir, 

à dépouiller la Châtaigne de fon écQXQC avec va^ 
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iOUteau-, à dérober la pellicule » à lûffer le 

fruit un moment dans Teau bouillante pour qu'il 
augmente de volume, à mettre enfuite la Châ- 
taigne à fec dans un vafe bien bouché , fans 
nulle addition d'eau. La Châtaigne cuite fui- 
vanc cette manière , eft un aliment digeftible ^ 
iavoureux & trè$«-nourriffant. 

Quant aux perfonnes qui ne font ufage de la 
Châtaigne qu'en petite quantité , &c comme un 
objet de^deflert, elles pourroient continuer de 
la cuire fous la cendre ^ parce que ce fruit ne 
perd rien de fon agrément ; mais on doit proA 
crire la méthode de le faire bouillir à grande 
eau avec les écorces , ou de le rôtir à la flamme^ 
pour les raifons expofées ci-deâiis. 

Une obfervation qiie nous avons oublié de 
placer à la fuite de celles qui concernent le 
féchoir, c'eft que, parmi lés Châtaignes , il y 
en a qui femblent avoir été deftinées à être man- , 
gées vertes , &£ d'autres au cou traire^ pour fubir 
la deffication : par exempte , Teipèce appelée 
Son , qui eft la moins fucrée de toutes en vért , 
eA la meilleure étant fécheé tandis que le Mar-» 
ron^'ainfique la Châtaigne qu^on appelle en Li- 
moufin les. EsQlwladcs , valent b^en mieux féchéea 
au foletl. 

Les Châtaignes réduîles à L'état de Caftagnont 
par ropération ordinaire de féchoir , n'ayant plus 

G iij 
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itiffifaiTiinent d'humidité pour être cuite^ commql 
les Châtaignes vertes par la voie sèche ^ il faut 
y fuppléer en ajoutanr de l'eau, qui ne manque 
pas d'extraire quelque principe , &c de diminuer 
d'autant leur faveur fucrée ; il eft néceffaire en 
putre qu'elles Tubiffent quelquefois julqu'à deux 
heures d'ébullition 9 fur-tput fi elles ont été for? 
fement féchëes , avant àe pouvoir être cnîtes. 

Dès que les Châtaignes fechées font cuites ^ 
on en fépare Teau , que l'on donne aux animaui^ 
de baffe-cour; on remet le pot fur le feu une ou 
deux minutes , afin que l'humidité qui refle à la 
iurface du fhiit , foit repompée en partie ;.car 1^ 
Châtaigne mouillée n'eft pas auffi agréable au 
palais : au'Tefte, fi elle ne reprend pas toit t<^-fait le 
volume & legoûtdélicatqu'elleauroit eu verte , 
file n'en eil pas fnoins faine & très-nourriffante. 

Je ne piiis que défapprouver l'habitude où font 
plufieurs p'erfonnes de faler la Châtaigne ; elles 
le trouveroient fort embarraffées d'en dire I4 
rahbn, fi on la leur demandoit : elles ne s*avi-r 
ferolcnt point fans doute de répondre que leur 
intention eit de relever la fadeur dç la Châtaigne^ 
de la rendre plus favoureufe^ Se, d'augmenter 
vertu nutritive ; car il feroit facile de les con- 
vaincric qu'elles font précifément tout le con<«. 
ffaire : & en effet , la nature n'a-t-elle pas placé 
fliUi^Ja Châtaigne l'affaifonnçn^ent paf ç^çel-? 
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ïence , le fucre, qu'il faut y conferver /& non le 
détruire par la fermentation ou par l'addition du 

fel? • — . 

Qui pourra difconvenir que la (aveur naturelle 
de la Châtaigne ne ibit infiniment préférable à 

ceMe du fel » qui la mafque ou la détruit ? Dans 
le Limoilfin , où le fel eft fort commun» on fe 
garde bien d'ajouter à la Châtaigne un pareil af- 
faifonnement. On a d'ailleurs remarqué que ceux 
qui font ufage du fel dans leur alinMnt princi^ 
pal &: journalier ) font fujets aux maladies de la 
peau; cette dépenie eft donc pour le moins inu- 
tile^ & on ne doit la feire que pour les CM- 
taignes fauvages , ou pour celles qui recueillies 
dans des années htunideSi pèchent parler défaut 
de fapidité, - * / 

A & T J C L £ XIJ^ 

Dts avantages de la Châtaigne priparic 
> . à 'ia Limoufine. 

L A Châtaigne, fous quelque forme & en quel- 
que doie qu'elle ait été employée , ne pouvant 
fe transformer en pain bien levé , )e penfe qu'il 
faut continuer de ia manger dans fon état de glan- 
déc 9 puifqu'en appliguant à ce fruit, les procé* 
dés du Meânier & du Boulanger , on ne p eut pro< 

G iv 
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duire qu'un aliment bien inférieur à celui qui ré-* 
fuite de la prépaiation à la Limoufine. 

Dans cet état , la Châtaigne eft fous la vraie 
formp qui convient à fes parties ; elle réunit le» 
avantages du meilleur paiut foit du côté de Tef- 
fet nutritif , foit par rapport à l'agrément du 
goût 9 à la facilité de fe le procurer &c à Técono- 
mie; enfin le farineux dont il s'agit doit être con* 
(i4érç comme une fqrte de pain que la Provi- 
dence offre tout fait ^lux hommes ^ qui porte Ton 
aflaifonnement avec lui , Se n'a befoin que delà 
feule çuiffon dans fon humidité propre , pour de- 
venir un aliment fubft^ntiel 9 dig^ible &c bien-> 
faifanr. • 

Xe. dois prévenir que 9 dans la fuppofuion oà 
mçs expériences siuroient eu le fuccès qu^on pou- 
voit defirçr , & que la Châtaigne , fous la forme 
pain ^ eftt put offrir un aliment paiTable , je 
ne n^e ferois |amai$ déterminé, en les publiai^t^ 
d'affurer qu'il falloit s'en fervir : ainfi le fruit 
dont il eft queftion , n'a nullement befoin des 
fecours de la panification pour aci^uérir de la fa- 
pidité &: une confiftançe fubftantielle la nature 
y a iuffifantment pourvu } il renferme les diflH- 
rentes fubftances effentielles au mcchanifmc de 
l'aliment, la matière nutritive, raffalfonnement 
8c le lefte : il ne faut donc en rien fou^r^irç ni 
lien y ajçuter. 
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On fait que les grains dans leur verdeur ^ 

mangés immédiatement après qu'ils font recueil^ 
lis , préjudicient à la fanté des pauvres habitans 
de la campagne qui foupirent après la rëcolte ; 
mais la Châtaigne n'a pas le même inconvénient. 
A peine eft-elle ton^bée de l'arbre , qu'on la 
fiibftitue au pain ; loin de fentir aucune indi(^ 
pofition de ce changement , les cultivateurs, ne 
îbnt jamais plus fains , plus joyeux fie plus ro* 
buftes : fouvent même le befoin leur fait pré- 
maturer ce fruit par le gaulage 9 &L ils ne s'en 
trouvent nullement incommodës* 

La Châtaigne préfente de grands avantages 
aux Limoufins ; leur fol froid & (lérile ne pour- 
^ roit fournir fuffifamment de grains pour leur fub- 
fiftance annuelle ; ce fruit y fupplée. C'eft un 
befoin pour eux , & les habitans des campagnes 
attendent avec impatience le moment oà ils vont 
jouir de ce bienfait. Ils préfèrent cet aliment à 
tous les autres ; il eft fouvent le feul qu'ils peu« 
vent fe procurer pendant flx mois de Vànnie : 
ils le recueillent fans frais, fans peine ; &Cy moyen^ 
nant quelques précautions fimples 9 ils mettent 
leur petite provifion à l'abri de tous les accidens* 
La privation de la Châtaigne feroit donc un 
véritable fléau pour le. Limoufin $ dans les an- 
nées où ce fruit manque , où il eft même moms 
gbondant ^ les payfaps font réduits à la plus dé^ 
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plorable misèré , ils trempent de leurs larmes le 

peu de pain qu'ils peuvent fe procurer avec peine ; 
mais Tabondanc^ de la Châtcdgne ramène chez 
eux la joie , & cette volupté pure inconnue des 
riches oilifs & ennuyés des grandes villes , 
& qui dédommage en quelque forte cette partie 
précieuie de rhumanitc , des travaux & des fati- 
gues auxquels b nature femble l'avoir con* 
damnée. 

. Si on prend une idée générale des attentions 
.multipliées que, le grain exige depuis l'iiiftaiit 
que la nature l*a livré aux cultivateurs , Juf- 
qu'à celui où l'art s'en empare pour le nettoyer 
& le conferver» pour Técrafer fous des meules 

& le bluter, enfin, pour le Ibumettre à la fer- 
mentation à la cuiffon, on efi prefque tenté 
de donner la préférence ï la Châtaigne , d^u^^ 
tant mieux que les parties de la fruâification de 
(on arbre 9 ne font pas fraf^ées des inaladies foc^ 
midables qui an^antiflent en un moment le pro- 
duit de nos moifTons , que la culture e^ûge peu 
de travail 9 & qu'il faut bien moiosde temps 8c 
d'efforts pour en retirer le produit alimentaire. 

La Châtaigne 9 parvenue au point de maturité 
defirëe , • eft beaucoup plutôt au pouvoir de 
l'homme : il ne faut pas employer les coups re- 
doublés du fléau pour Varraçher de la prifon oit 
I4 nature rçi»ferméç. Les pluiçs (^ui anivcat 
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jOrdinai rement fur la fin de l'automne , font gon- 
#er le fruit dans fon enveloppe : alors cette 
jenveloppe fe fend^ & latffe auffitôt échappa 
IsL Châtaigne qui , confondue avec les feuilles, 
peut en être féparée fans l'attirail d|i van & di|, 
icrible. 

Quelque temps qu'il fafTe , la moiffon de la 
Châtaigne a lieu ; on Va la ramafler tous les jours 
fous les arbres, pendant le mois de novembre, 
&L chacun rapporte (à récolte à la maifon , que 
ron •latffe jen tas dans un endroit biena^rë^ afin que 
le mouvement végétatif achevé Se perfcdionne 
fa maturité. Il n'eft pas non plus néceffaire d'at-e* 
tendra que la Châtaigne fe foit reffu3fée & ant 
jeté fon feu pour s'en nourrir ; on peut la man-f 
ger en tombant de l'arbre ^ &c il n'en çoûteriea 
pour fa préparation. Une marmite , de Tean & di|' 
feu, voilà tout l'appareil. 

Pour cuire la Châtaigne, lès Habttans dei 
campagnes dépouillent le fruit de fon enveloppe, 
le mettent dans une marmite de fer, remplie' 
d*eau bouillante; après un quart d^beure, ils 
rejettent cette eau, féparent fa pellicule, 8c re-p' 
inettent le fr^iit dans le pot , qu'ils couvrent avec 
im linge pour intercepter la communication de 
Tairj ils remettent le pat fur le feu, à unedif-* 
fance nflTeft confidérable pout cuire la Châtaigne 
fans la brûler ni Ic^ v^tii} çtiyirQn une heure &£ 
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demie après 9 ils verfent ce fruit far me table j 

autour de laquelle ils fe rangent, & font un 
repas d'autant plus délicieux^ qu'il eft prefque 
toujours affaifonné du bon appétit & de la 

gaieté. 

La méthode dont on fe fert pour fécher la 
Châtaigne , n'eft pas plus compliquée que celle 
I ufitée pour en faire un aliment. Il y a dans tou- 
tes les maifons de campagne un petit bâtiment 
quarré , d*environ cinq à fix pieds ^ & haut de fept 
à huit : l'intérieur eft partagé dans fon élévation en 
deux pièces par des lattes placées à la diftance de 
quatre ou cinq lignes, en forme de claies qui 
tiennent lieu de plancher : c'eft là-deffus qu'ion 
entafle la Châtaigne; deffous on allume un feu 
de bois vert, dont la chaleur continuée pendant 
une quinzaine de jours » 6c la fumée qui paffe 
à trayers'les Châtaignes, parviennent à leur don», 
ner la defiîcation deiirée : bientôt les écorces ^ 
s*en détachent sufémçnt , fuivant la pratique 
ufitée dans les Cévennes & en Corfe. Ce fruit 
ainii féché , gardé avçc précaution , &l cuit à 
mefure dans l'eau » eft me ricbeffe qvi aide les 
Montagnards à vivre toute l'année. 

L'opération de cuire la Châtaigne en vert» fe . 
répète prefque tous les )oiirs dans toutes les mai-' 
fons des Limoufîns, tant des villes que des cam* 
{^pes^ tant çhe^ les riches quç cHç^ lesi pauvr^.^ . 
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^depuis laiîii du mois d'oâobre jufques vers les der-» 
niers jours de mai; fie fouvent le terme eft encore 
plus reculé pour le peuple & pour les pauvres , qui 
font la partie la plus nombreufe & non la moins 
eftimable du Limoufin. Ce repas eft un dîner qui 
les foutient toute la journée , & on le réitère le 
foir avec la même fenfuaiité. *, 

Avec une fi fimple manière d'apprêter la 
taigne , comment les Limoufins auroient-iis fongé 
à en faire du pain } Il eft inoui que perfonne • 
en ait jamais mangé; qu'on en ait même vu^ 
excepté quelques eiTais. Les Auteurs qui fe co- 
pient il fervilement les uns les autres ^ n'ont die 
à ce fujet que des menfonges , imaginés fans 
doute y par quelque enthouiiafte qui aura voulu 
peindre fortement la pauvreté de cette Province* 
D'ailleurs y il feroit impoffible de faire du pain 
de Châtaigne 9 fans la foumettre préalablement à 
différentes opérations , qui , auffi peu coûteufes 
qu'elles puiiTent être, le feront toujours trop 
pour le peuple ^ qui n'a jamais le moyen de £ûre 
le plus léger facrifice. 

Comment ^ en un mot » les Limoufins pour« 
f oient-ils renoncer à leur manière accoutumée de 
préparer la Châtaigne ? Non-feulement elle ne 
leur coûte rien ^ mais elle leur procure encore la 
nourriture la plus faine , la plus agréable , la plus 
économique 9 la plus capable de les fuAantej: 
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dans leurs travau^K. ils feroient bien fous de nfi 
quer la moindre dépenfe pour donner à ce fruit 

<ime préparaâonqni» en le dénaturant, ne four-* 
niroit qu'un aliment peu agréable , & peut-être' 
moins faiutaire. Or , puifqu'ils aiment mieux la 
Châtaigne cuite félon Tufage , que le pain qu'ils 

• peuvent fouvent avoir en même temps & qu'ih 
laiiTent de côté, ils ne donneront certainement pas 
la préférence au pfaih que Ton pourroit faire avec 
la Châtaigne, fût-il auffi bon que le pain de feigle. 

Les Ltmoufins , en général , font fains , forts 
robuftes. La Châtaigne , qui eft très-noùrriffante , 
ne contribue pas peu à les entretenir dans cet état 
de fanté , &c à les foutenir dans les exercices de 
leurs pénibles travaux : loin d*être expofés à des 
maladies inconnues ailleurs , rien n'eft plus com- 
snun que de voir dec centénaires dans cette pro- 
vince ; la Châtaigne eft un aliment aufli faitt 
quVxcellent pour eux. 

S'il s'agiiToit de difculper la Châtaigne des ao- 
cufation$ qu'ont formées contre elle quelques dé- 
traâeurs , qui ont prétendu qu*elle nuifoit aux ' 
facultés intelleftuclles,& qu'en général fon ûfage 
rendoit les Limoufins lourds & mal-adroits , je 
citerois une foule de noms diftingués qu'a fournis 
cette province dans tous lés genres ; je renvcr- 
rois à M. l'Abbé Vitrât qui , dans fes feuilles, 
hebdomadaires de Limoges , donne , par ordre 
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alphabétique , la lifte des hommes célèbres qui 
ont illuftré 6c qui illufirent encore fa patrie* Le 
commun du peuple des cantons à Châtaignes peut 
bien 9 à caufe de (on embonpoint , avoir l'air 
épais ; mai sil n'eft pas moins robufte & induftrieux 
que les habiéans des pays à grains. Que veut-on 
davantage } 

On peut manger la Châtaigife même crue 2 

il eft vrai qu'alors, fuivant robfervation de Sj^er" 
Ungius féii^ caufe beaucoup de vents ; il vaut 
donc toujours mieux la faire cuire : mais comme 
il n'exifte pas d'aliment pour lequel il ne faille 
employer quelques précautions 9 il conviendroit 
de ne pas faire ufage de la Châtaigne trop chaude ^ 
& de boire auifitôt par deiTus très-froid : car ce 
font ces deux extrêmes qui perdent les. dents de 
bonne heure. L'indigeftion de ce fruit n'eft con- 
nue que des gloutons; & , pourvu qu'on la mâche 
bien , on n'entend pas dire que Texcès nmfe. 

Si l'on parcourt les ouvrages de Médecine les 
plus recommandablesy on voit que la Châtàigne 
y eft indiquée comme très-propre à rétablir les 
convalefcens des maladies d'automne , & fur-» 
tout les en£ans qui , après ces maladies , reftent 
bouffis, pâles, maigres, le ventre gros, & peu 
d'appétit : dans les pays à Châtaignes y on voit 
fouvent le peuple fe rétablir promptement après 
la récolte. On leur attribue beaucoup d'autres pro« 
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priétës médicinales 9 mats il n'y a que ccUô 
quelles ont de nourrir qui puiffe nous intérefler. 

Ce ferait , fans doute, ici le lieu de m'étendre 
fur toutes les mëtamorphofes auxquelles fe piréte 
la Châtaigne fous la main habile du Cuifinier & 
de rOâicier de maifon ; mais onfe fera troiTipé , 
en croyant trouver dans mon ouvrage des détails 
concernant le chocolat, les potages , la pâte, les 
compotes de Marrons & de Châtaignes ^ les Mar« 
rons glacés, confits, & accommodés au cara- 
xnel; les bifcuits &c les gâteaux , &c. AfTez d'aU'* 
très 9 fans moi » s*occupent de ces objets de luxe; 
& , quoique ce foit toujours la perfeâion des ali* 
mens qui fixe l'emploi de mes recherches , je ne 
confidère jamais que ceux auxquels les moyens 
du peuple lui permettent d'atteindre , & qui peu- * 
vent devenir la bafe de la nourriture des hom« 
mes de tous les états« 

I 

Obfervations. 

L'article précèdent pourroit faire croire 
que je chante aujourd'hui la palinodie , &c que | 
tout ce qu'il renfSerme concernant les avantages 
de la Châtaigne en nature j eft diamétralement 
oppofé à la propofition de convertir Iji Pomme i 
de terre en pain , ii je n'a)outois quelques obfer- 
yations pour prévenir cette erreur* 

Lorfquq 



uiyui^ed by Google 



I 

p>£ LA Châtaigne. 113 

Lorfque j'ai propofé de faire du pain de Pom- 
mes de terre , j^'en ai établi les raifons: j'ai dit 
que ces racines contenoieiit, pout le moins , les 
deux tiers de letir poids d*eau ; qu'il falloit en 
manger beaucoup & fouvent pour être nourri % 
qu'on ëtoit obligé de les cuire à mefure quVn en 
avoit befoin ; que la panification concentroit non-* 
feulementleurspropriétés nutritives^mais fouraif- 
(oit une occafion d*en tirer encorè parti dans les 

• 

différens états où elles fe trouvoient , foit qu'elles 
fuffent furprifes par la gelée ou par la germina-^ 
tion , folt qu'elles eùffent quelques dé&uts de 
maturité ; qu'enfin c'étoit l'unique moyen de pro- 
curer aux habitans des campagnes 9 où il ne vient 
que des Ppmmes de ferre, Tavantage de^s'en* 
fuûanter toute l'année , fans donner exclufion 
néanmoins, aux autres formes fous, lefquelle's on 
les mange ordinairement; 

Mais la Châtaigne en nature n'a pas les mêmes 
jnconvéniens» elle eftdans un cas tout**à-fait dif» 
lièrent ; les parties qui conftituçnt ce fruit ne font 
pas auflî éloignées les unes des autres , elles n'ont 
pas befoin d'être rapprodiées par la panification : 
elle ne gèle , ni ne germe avec autant de fiicilité* 
que la Pomme de terre , encore peut-on la man- 
ger dans Tun & l'autre état^^ fans courir aucuns 
rifques ; elle eft douée de la fapidité , & tie de* 
aiande aucun all^iibnnement étranger pour plaire- 

H 
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au palais & convenir à Teftomac. En un mot, & 
c'eft l'obieâion la plus forte qu'il foit poffible de . 
faire , quand bien même la Chfttaîgne auroit be* 
ibin des fecours de la .fermentation panaire pour 
aéquërîr les avantages qu'elle a » il faudroit y re-« 
noncer , puifque , de tous les farineux , elle çft 
la moins propre à cette opération. 

Un autre avantage) qui rapproche en^re les 
Châtaignes de la narure du pain, c'eft de pouvoii* 
être mangées froides &L plufieurs jours après leur 
cuiiTon ; tandis'que la Pomme de terre n'eft bonne 
qu*au fortir du feu , &c prefque bouillante. Cet 
avantage doit être compté pour beaucoup dans 
Topinion des Médecins , qui penftnt que la pItt-« 
part de nos maux de dents ôcd'eftomac viennent 
de Tufage d'alimens pris dans l'état trop chaud* 
Mais il feroit fuperflu d'accumuler ici les preuves 
pour démontrer que la Pomme de terre ^ fous la 
formé panâire, peut ^ dans bien des cas ^ devenir 
unereffource précitufe pour s'alimenter, &c que 
la Châtaigne en glandée eft infiniment préférable à 
toutes les préparations poffibles* 

Il y a long-temps que je cherche à oppofer 
une bahière contre cette fureur de propofer)omv 
nellement une foule de végétaux , qui ne font 
pas farineux» ni même mucilagineux» pour faire du 
pain f ou pour augmenter fa mafle , fans faire at- 
tention (^u'on diminue & <^u qu altère la bonne" 
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qualité de cet aliment. Pourroit-on, en voyant 
le pain de Châtaigne, c*eft*à'dire , une fubf- 
tance d*un brun foncé , compaéle & d'une faveur 
aigre-douce , imaginer que c'efl*là le réfuitat d*yiii 
fruit blaflC , agréable & favoureux ? Mais la ma- 
nie du jour eft de vouloir tout mettre en pain ; 
on croit même que o'eft le feul aliment digne d^ 
^ nos foins. 

- Ccft donc contre le vœu de la nature 9 Je né 
faurots trop le répéter 9 que Ton s^obftine à vou* 
loir Érire fubir à tous les farineux indiftinae- 
tnent la même préparation ; choififlbns celle qui 
leur^onvient; tâchons , s'il fe peut, enfuite, de les 
perfeftionner , & fi nous nous déterminons à ré-* 
duire fous la forme de pain lesiîibftances qui en font 
les plus éloignées, que ce ne foitque dans les 
cas de difette , puifque fouvent il eft indiipenfa- 
ble que l'aliment ait fa figure* accoutumée ; mais ^ 
fans cette détrefle , jouiflbns des bienfaits de la 
Châtaigne , &ne la dénaturons pas à grands frais^ 
pour n'en fiûre qu'une mauvaife nourriture* 

A R T I C I« B X 1 1 1. 

Détail des QueJliQns & des Réponfcs faites 
fur le Châtaigniér €f la Châtaigne. \ 

Il me relb>it quelques doutes, tanf ftir \t 
Châta ignier que fur la Châtaigne , que je ne 

Hij 
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pouvois faire éclaircir que par quelques bons 
Pbfervateurs , habitant les pays ou cet arbre eft 
en confidération* Plufieurs perfonnes diftingnées^ 
qui connoiffoient mon embarras & mes vœux , 
ixi'engagèrent à les communiquera M. Cabanis ^ 
connu fi av^ntageufement du RuUic 9 & qui , 
retiré à la campagne , remplifToit tous fes mo- 
mens par Tétude fi intérefTante de la végétation4 
Je m'adreflai donc à ce citoyen recommandable 
à plus d'un titre , pour le prier de féconder mes 
vutSf ce qu'il fit deia manière la plus obligeante* 
On me faura gré fans doute de terminer mon 
Ouvrage par Texpofé des réponfes que M. Ca- 
}>anis a bien voulu £ûre à mes Reliions : voici 
d^abord la Lettre que j'ai eu l'hooneur de lui 
écrire. ^ 

« 

Lettre à M. Cab ak i s.. 

Permettez^mot ^Monsieur^ de foumettre 

à vos lumières & à votre examen tes quedions 
cl -jointes. Chargé d'un travail concernant la 
Châtaigne^ j'ai befoSn, pour le compléter ^ de 
quelques renfeignemens qui ne fe trouvent dans 
aucun des Auteurs dont j^ai confulté les Ou-^ 
vragés; il m'a paru méme^ en les parcourant » 
qu'ils s*étoient comme donné le mot pour obf- 
furcir tout ce quia rapport à ce £:uit,& àTapt 
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brc qui le produit. Or ^ fi vous n'avez la bonté 
â^éclaircîr les doWes que leur leâure m'a laiffés , 
Je préférerai de n'en faire aucune mention, plutôt 
d'induire en erreur le Public trop long** 
temps trompé fur cet objet. 
• Vos recherches , vos expériences ôc vos fuc- 
cès fur la greife ^ doivent vous avoir mis à portée^ 
Monsieur , de connoître jufqu'où s'étend le pou- 
voir de cette opération merveilleufe ; feroit-elle- 
m état d'ôter radicalement aux Marrons dinde ^ 
par exemple , leur amertume ordinaire , &: de 
faire porter à l'arbre même 9 fans changer fon 
efpèce^ des. fruits d'un aaffi bon goût que les 
Marrons de Lyon? M. de Francheville vient de 
propoier à l'Académie de Berlin » de faire 9 de 
cette queftion intéreflante , le fujet d*utt t>rhr« 
Ce favaiit prétend que la métamorphofe eft pof- 
fible ; qu'il s'agit de deux conditions eflentielles 
à obferver pour l'accomplir ; la prenûère , de 
choifir des Marronniers 4'Iude de cinq à fix ans ^ 
de les tranfplanter dans vofie terrefertile & grafle^ 
la féconde, de les greffer d'eux-mêmes & fur 
eux-mêmes, jufqu'à trois fois^ fuivant les mé<t. 
thodes ufitées. 

Vousfavez très-bien. Monsieur, que d'ex- 
cellens Patriotes fe font exercés depuis long* 
temps fut le Marron dinde , pour tâcher ^ s'il 
.étoit po^blcy de le rendre aulfi utile qu'il e& 
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agi cable aux yeux ; ils ont vu à regret ce fruit,' 
liont la récoite eft conflamment sûre & abon« 
dante » relégué d^ns la .claif<$ des chofes inutiles » 
à caufe de fou infupporrable amertume. Que 
d'efTais tentés pour l\^n dépouiller 1 Je crois avoir 
été un des premiers qui en foit venii à bout , en 
appliquant à ce fruit le procédé qu'emploient les 
Américains , po^if retirer du Magnoc une nour- . 
riture falubre , appelée Caffav€ , j*en ai donc fé* 
paré , à la faveur de la rape &C des lotions , une 
fécule ^ouce, un- véritable amidon » qui » in« 
corporé sivec la pulpe de Pommés de terre , a 
donné de très-bon pain. S. A, R. M. le Prince 
jFçrdinand de Pruffe m'a fait rhohneur de 
^efler la recette d^un gâteau de cet amidon, qui 
,aYQit été préparé fous fes yeux ^ ôc qu'on avoit 
trouvé fort délicat. 

Mais je conviens que cette découverte ^ eh 
fuppofant que c'en, foit une , eft bien peu de 
fhofe à câ^é de celle de M. de FrancheviUe , 
puifquc , fi elie pouvoit fe réalifer , la totalité 
)du Marron d'Inde ierviroit à la nourriture , fans 
4tt'U fftt néceflaire y pour l'y approprier , d'in-' 
voquer les fecours de TArt , toujours embarraf- 
4àns& très^oûteux^ pour devenir une reffourca 
• dans ce cas» Si Ton parvient jamais à enrichir le 
règne végétal & nos tables de ce nouveau fruit , 
d'autant plus précieux , qu'il s'^ccommgde de 
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prefque tous les climats ^ ce feroît encore un 

nouveau fer vice que les Sci^ces auroient rendu 
à rbumanitë. 

Quand je réfléchis, MONStEUR^à cette opé- 
lation fi importante de l'agriculture ^ par laquelle 
on parvient à rendre alimentaires Se a^gréables tant 
de fruits agreftes, dont nos organes n^auroient 
îamais pu vaincre la faveur rebutante &c peut- 
être les «[ualités nuifibles 9 )e iiiis touîonrs étonné 
que, fi ce n'eft pas le hafard qui a déterminé 
l'homme à greffer un fauvageon^ur un autre fau- 
vageon, le nom de celui qui s'en eft avifé le 
premier , n'ait pc^s été tranfmis à la poftérité ; on 
auroit dû lui ériger une ftatue , avec cette inf* 
cription : A celui qui a faijî tun âts plus teaux 
' funts d& la nature i OU , comme vous l'oLfervez 
très-^bien ^MOMSiEUR^on pourroit appeler le 
premier Greffeur , le Pkre Je la nouvelle alUancé 
dans le rig&e végctcl. 

En attendant que Texpérience & le temps 
nous inftruifent fur la pofTibilité • de la méte-» 
morphofe qu'annonce M. de Franchcville , jç 
crois devoir vous communiquer un.e obferva* 
tion à ce fujet. L'amertume me paroît auffi 
eflentielle au Marron d'Inde , que la faveur fu- 
créeTeft à la Châtaigne ; elles dépen^t Tune 
& l'autre de la matière extraftive, qui , dans le 

premier de ces deux fruits > eft réfino-gommeufe p 

Hiv 



Digitized by Google 



1 



>îQ 'Traité 

Si ddns U fécond , fimpleihent muqueufe. Lé 

grefTe chçz celui-cpne fait que développer &• 
ai^;ineiiteT le prtneipe déjaprëexifiaiu dans le fau^i 
vageon ; Ci cela ëtoit ainiî , cette opération , loin 
d'adoucir le Marron d'Indemne feroit qu'accroître ' 
encore fon aLmertume. 

Que mon raifonnement foît fondé ou non , les 
tçntativçs de refpèce de celles que propofe 
M. de FrancheviUe ^ ne font pas moins dignes 
d'être effayées.' Pourquoi ne forceroit - on pas 
quelques-uns de nos arbres forefliers à rapporter 
du fruit propre à nourrir } Ce ne feroit pas un fi 
grand malheur que la chair des bêtes fauves n'eût 
plus le gout iauvageon. Ne vaut il pas mieux 
s'occuper des moyens démultiplier nos produc-^ 
tions, que d'en tarir la fource ? 

II y a quelque temps qu'un particulier avoit pro^ 
pofé d*empêcher que le Marronnier d'Inde , l'or- 
nement de nos allées &de nos jardins, à caufe do 
l'épaiffeur &c de l'agrément de fon ombrage 9 n'in* 
conunodât par la chuté de Tes fruits : fon moyen 
confiftoit à déterminer cet arbre à porter des fleurs 
doubles^ mais les expériences faites au Luzem"^ 
bourg &c aux Tuileries ont été fans fuccès. Vous 
connoiffez cependant, Monsieur, les prodiges 
de l'Art en ce genre ; mais vous favez en même 
temps que fi , d'une fleur blanche, unie & fimplè. 
Jardinier p^tryieot çn tairç une âeur double 9 
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TOUge Se panachée , la plante qui offre ce phéno- 
mène n'acquiert l'avantage de récréer ainfi nos 
yeux 6c de flatter notre odorat , qu'aux dépens 
de ies organes reproduâifs ; femblable à cei 
malheur^ifes viâimes d'une coutume barbare & 
meurtrière , /qu'un Pontife philofophe a abolie 
pour l'honneur de Thumanité. Je réviens à la Châ- 
taigne. 

S'il faut encore s'en rapporter aux Auteurs , 
rien n'eft plus aifé que de faire du pain de Châ«* 
taigne ; JU ce comeftible ^ fuivant leur opinion , 
eft la nourriture fondamentale de la plupart des 
habi^ans de votre Province. Je prévois votre ré- 
ponfe 9 & vous êtes bien capable de me confir- 
mer dans l'opinion où je fuis depuis long-temps 9. 
que cette aifertion eft ime fauâfeté ; je irous 
avouerai même que, quand mes expériences au- 
roient eu.tout le fviccès que j.e pouvois defirer , 
îe n'en aurois pas moins conclu^ en les palliant, 

qu'il falloit préférer. àu pain de Châtaigne le fruit 
lui-même en fubftance , puifque dans fon état 
naturel, il n'a aucun befoin des fecours de la fer- 
mentation pour acquérir de la fapidité , & que la 

fimple Cttiibm fuiHt pour en i^ire un aliment di" 
ged^ble & nourriflant. 

J'ai beaucoup l'honneur de connoître M. votre 
fils de réputation ; la. manière diftinguée & flat* 
tçufç avec laquelle nos OuvMgçs périodiques 
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s'expriment fur fon compte , annonce les plu» 
grands taiensy.&c fait defirer au Public qne fa 
fantë lui permette de continuer les travaux ia* 

téreffans auxquels il confacre fa jcuneffe. 
J*ai rhanneur d'être 9 &cc. 

Réponfc de M. Cabanis. 

m 

Votre Lettre 9 votre confiance 6c vos quet 

tions, m'honorent infiniment; je voudrois .fort. 
Monsieur, pouvoir répondre à ces 4jBrntères. 
d*one manière fatisfisiiiante pour vous & pour moi : 
ce qui fuppoferoit » ou exigeroit , i®. de mon 
• côté, plus de connoiffances , de tatens d*ex-* 
périence que )e n'en puis avoir; 2^. plus de 
fantëy ou moins d'entraves domeftiques ; &C enfin 
de votre part y un plus long^ délai que vous ne 
me l'aflîgnez dans votre Lettre , où vous marquez 
une forte d'impatience. Voici cependant ma ré« 
ponfe fo^nmaire à la plupart de vos quefBons ^ 
concernant l'arbre précieux qui , bien régi, peut, 
iauf accident majeur , écarter la famine de toutes 
les Provinces auxquelles il eft approprié, &r cela 
fans dénaturer fon fruit pour en faire un pain éco- 
nomique ou prétendu tel. 

Je vais entrer dans quelques détails pratique! 
& de manipulation, fur lefquels vous defirez 
d'être inûruit, & qui vous confirmeront dans 



Digitized by Google 



DE i;a Chat à*i g n e. ta) 

4'idée où vous êtes quM faut laiffer.à la Ch&tatgM 
•£on état de glandée ^ en cherchant i*lui donner 

les préparations les pkis avantageufes & les plus 
iimplesy tant pour la cuiflbn^ que pour le tranfport 
-& pour la confervation. Il faudroit peut-être com^ 
mencer par le Chapitre des femis , des planta*^ 
-tions & de la greffe ; mais il eft bien plu».court 
& plus commode de vous- renvoyer à mon EJfai 
/iur la Greffe en général^ couronné en 1764 par 
l'Académie des Scienceide Bordeaux, dont un 
«xemplnire imprimé Se quelques additions ma- 
.nufcrites font entre les mains de mon fils, a 
..qui je marque par Tinclufe de vous en donner 
'.communication. < ««^ 

D'après cette lefture vous jugerez, MONSlEURf 
:jqUe M* de Francheville a fait un beau réve fur 
J'affociation ou mariage des arbres d'erpèce dif>- 
férente , ou fur la tranfmutation de la même 
.efpèce. Ce rêve prétendu fcientifique , que vous 
•honorez. Monsieur, du nom de découverte, 
aie m'en impofe pomt , malgré le ton d'aiTu- 
jrance avec lequel on Fannonce* Le Marronier 
d'Inde greffé fur lui-mcme dix fois l'une après 
l'autre , ne donnera que des Marrons d'Inde ; 
'&;le Marron' de Lyon , greflH fur le Marronier 
dinde, ou n'y reprendra point, ou fera de courte 
'durée. 

. ^es grèves bizarres & fintaf^uès dont Virgile 
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a égayé & orné fes Géorgiques^ ne fe font ja^ 

mais réalifées. L^maginatîon va loin , mais la 

réuffite n'eft pas toujours à fa bienféance. L'opé- 
ration de la greffe ne fait des miracles que dans 
Fordre de la nature ; & celle-ci a des bornes în- 
sifiolablesy û je puis m'exprimer ainfi. Les ten« 
tatiyes économiques Se agronomiq;ues font tou- 
jours louables 9 mais il ne Peft pas moins de 
s*en déiîûer fur de bons motifs ^ ôcfur les prçu- 
yes qu^ôn appelle négatives. 

Je nqmme toutes les greffes , où la difcordancc 
des-sèves &l le défaut d*analogié empêchent le 
fuccèsy ou le reftreigoent àiyne très-courte durée^ 
des unions ou mariages par me/alliances ^ ou par 
jdêfallianceSm 

Gt& encore uQ.beau réve que celui de fair^ 
un pain économique avec la farine de Châtaigne, 
ou avec la Châtaigne décompofée. Ce fruit in- 
téreffant perd toujours 4 être dénaturé ; j'entends 
quant à l'économie domeftique, fans préjudicîer 
aux reifources que la Médecine la Chimie 
peuvent y trouver. Nous n'envoyons guère a« 
moulin que les Châtaignes gâtées au féchoir, 8c 
que nous nommons recuûcs , ou celles qui ont 
des taches de moififfure ; encore trouvons-nous 
mieux notre compte à en engraiffer les dindes 
&: les autres volailles , en les l^ur donnant écra* 
fées (ons la maffue, ou i les faire bouillir pout 
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l'mgrais des bœufs & des cochons. Quel pain 

que celui que donneroit cette forte de Châtaigne 1 
Ceux qui en ont eiTayé^ n'y font pas revenus à 
deux fois 9 fi ce n'eft pour des fantaifies de fein«* 
mes groffes. Il y a encore plus de perte & de. 
déchet à faire du pain avec la Châtaigne bien 
conditionnée 9 & dont le plus fimple apprêt fait 
un régal qu'on peut appeler incomparable. J'en 
ai voulu faire de plufieurs manières ^ aucune ne 
mi*a réufli. Le fucre qui domine dans la Châtai- 
gne , ne va jamais au pain quotidien. £h ! pour-> 
quoi déshonorer ainfi ce bon fruit en le martyr»* 
fant? J'ai cherché encore à me procurer des 
crèmes fans aucune addition de fucre y par la feule 
décoâion &' mixtion de la farine de Châtaigne 
dans du lait de vache , & cet eflai m'a plus fa- 
tisfait que tous les autres ; mais le peuple ne 
s'alimente point avec des crèmes ; Se c'eft encore 
un article de pure curioiité &c de fenfualité , 
ajouté à tant d'autres. 

Je fuis au fond très-perfîiadé que la manipula* 
tion du pain de Châtaigne a été tentée & aban- 
donnée dans d'autres temps , & qu'on a très-bien 
vu & fenti qu'on ie conftitueroit en travaux & en 
.dépienfes à pure perte , pour dégrader le goût 
exquis d'un fruit qui , dans ion état naturel , & 
au moyen du plus fimple de tous les apprêts, pré- 
:yaut à tous les pains qu'oii pourroit en faire* 
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Revenons un peu à l*arbre même qiît noittf 

donne ce fruit admirable , avant de paffer aux 
moyens de le récolter , de le conferver , de le • 
*ttanfporter & de Temployen Le Châtaignier » 
•ainfi que tous les autres arbres quelconques, eft 
iauvageon dans fon origine ; mais fauvageon avec 
des variétés illimitées j dues fans doute i des mo» 
difîcations particulières & accidentelles de fé^ 
fondation de fleurs , d'exploiions de racines ^ 
'd*afpeâ ^ Sec. dont chacun demânderoit une dîA* 
iertation particulière y diflertation même à peu 
près inutile , ôc qui ejq>liqueroitincomplètement 
ces jeux de la nature , en nous laiiTant toujours le 
, doute fur lacaufe, & Tadmiration fur les réfultats* 
Le Marroti de Lyon & celui du Limoufin \ 
dont les différences font peu fenfibles , émanent 
d'un fauvageon privilégié , fi je puis parler ainfi^ 
'dnq\iel l'efpèce préférée i bon droit ^ a été plus 
/oigneufement multipliée par l'opération de la 
' gretfe : opération dont Tinventeur ^ comme vous 
Médites trè»-bien VMONSIEVR , mériteroitdes 
•Autelsyii les hommes n'ai moient mieux en élever 
à leuvs corrupteurs .qu'à leurs iMenfatteurs. J^ai 
fnivi d*aflez près 'la marche des variétés dans I«» 
femis des Châtaignes, des l^oix, des Pèches > 
: d^ Abricots^ des Cerifes , &c« pour pouvoir vous 
.certifier qu'avec des femences bien choifies, on 
peut tout natureliemeni &c fans ^ucun fecours de 
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1^ .greffe fe procurer des Marrons , des Pèches 
^ès-fucculentes 9 des Abricots mufquës , ayant 
Tamande douce, des Cerifes précoces, aigres,' 
douces 9 &c« J'ai à préfent des Pruniers de l'Ide* 
Vert & de Saiiite<^atherine , des Cerifiers préco- 
ces 9 &c« très-francs de racines , & dont chaque 
individu ne pouffe du tronc ou des racines que 
^ts rejets de la même efpèce , propres à muln'* 
plier à rindéfinl ^ iinon à l'infini par de nou* 
. veaux remets ultérieurs pris fur les premiers Se 
fur leur poftérité. ( Voyez l'acception de ce mot 
franc de racine dans mon EiTai fur la GreiTe.) J'ai 
trouvé le moyen, inconnu jufqu'à moi que )e fâ- 
che, de marcoter le pécher; mon fils ou mon 
Effai fur la Greffe vous donneront là-deffus des 
renfeignemens , que la brièveté du temps fie les 
bornes d'une lettre ne me permettent pas de dé« 
tailler icu 

A travers la conftifidn de ce que )e vous 
écris 9 ppur. preuve de ma bonne volonté , vous 
verrez ^Monsieur, que plufieurs de vos quef^ 

tions & mes rëponfes demandcroient des inf- 
truâions circonftanciées , dont il ne m'eû pas 
permis de m'occuper , & que peut-être vous h*a-» 
vez pas le temps d'attendre. Mon fils vous com- 
muniqueraià^defftts mon ^ffai fur la Qrefie, dont 
îe me propofe de faire parottrë une nouveUe édi» 
tion l'hiver prochain. Vous ne vous confoLeriez 
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pas à nia place ^ M o N s i £ u des contre^ temps i 
des coRtradiâions & hutntliationsqu'à entraînées 

la diftinâion 6c le petit triomphe accordés à cet 
opufcule ; mais j^ai appris k me confoler de tout^ & 
à préférer une vie tranquille & obfcure àtotttle 
refle , fî ce n'efl dans les occafions où le devoir 
& rhonoéteté me forcent à reprendre une plume 
iiirannée : nous nous hâterons , mon fils Se moi^ 
de vous montrer dans toutes les conjondures , 
le zèle & les fentimens diftingués avec lef-- 
quels j^ai Thonneur d'être ^ &€• 

r% Question. 

I L paroît que M. de Puimarets a traité la cul- 
ture du Châtaignier avec autant de clarté que de 
connoiflance ; qu'il a indiqué tous les moyens de 
tirer de cet arbre &c de Ton fruit l'utilité- que Tua 
4c r^utre peuvent procùfer ; &c qu'il a eu TaVan» 
tage de réveiller fes compatriotes fur la culture 
du Châtaignier, à laquelle lis donnent des foins 
itlieux étudiés. Mais on ne peut pas avancer qu'il 
ait puifé dans les Auteurs qui l'ont précédé la plus 
grande partie de Tes obfervations ; car il n'en e^ 
aucun qui foit d'accord avec l'ineftimable citoyen 
dont il eft queftion. Depuis fon Mémoire publié à 
£rive, n'exiile-t-il pas à'ouvtzgts jix profeffo à 
çe fujet î A-t-on ajouté quelque chqfe à ce qu'il 
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enadit? enfini MoKSlEUtt» que penfes-vcms 

4^ ce que Miller a écrit fur cet objet ^ 

R à P O N s £é 

Avc vt^ Auteur ^ ou Ecrivain Limoufin que 

je connoifle , n'a traité ex profcjfo de la Châtai-* 
. gne avant la publication du Mémoire de M. de 
Puifnar«ts* Mon Eflai fur les principes de la 
greffe , venu long-temps après, n'en parle qu'en 
pafiant ^ noa plus que ma Lettre fur les arbres 
Voyeis., tendue publique 9 avec bien des fiiutes 
d'impreffion, par le Journal Economique &c paf 
le Mercure de France de 1766 & lyé/. J^necoH* 
nois Miller que par des lambeaux dans Die» 
tionnalre Agronoinique ^ & dans quelques Jour"* 
naux d'Agriculture qui m*ont paffé fous les ]reux4 
Pluche dans fon Speâaele -dé la Nature , M. 
D.uhamel dans . fon Traité des femis &c des plan»» 
tations » • & dans ia Phyfique des atbree ^ ont 
parlé fommairement & fnperficiellement du Châ« 
taignier : pour en traiter complètement , il £ui- 
^droitavdir connu les pays à CKâtàigneraie 9 ou y 
avoir de bonnes correfpondances , ce qui n*cft 
pas &»aifé à rencontrer. Mon zèle pour le^ vérités 
de £ntm'ont<d>Ugé de coifitr#jiire.-dans nos Fewl- 
les. les Auteurs qui m'ont paru de fimples Bota** 
tûftes de cabinet , ou égarés fur la i^i d'aunuî*; 
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(oyom ea f^ip toujours irontre le$ Ecrlvglni lt§ 

plus renomii^^ ; m gr^nd nom peut accrë4it^ 

une grande erreur : j'ai fouvent pris en défaut les 
Diâionnaires. £xi4;y4opédique ^ Economique^ 
&ç» 

IV. Question. 

On adroit d'être lUrpris, fermalifé méme^ 

que le Châtaignier réunifiant autant d'avantages 
qu'on lui en conaeit , cet arbre foit tombé «hns 

une forte de difcrédit , lui dont la croiiTance efl 
prompte &c facile 9 qui fournit un bois de la 
meilleure qualité ^ &c des feuilles que les inieôes 
n'attaquent point. Les Auteurs qui ont effayé 
cl'ct^ donner les raifons , en convenant bien que 
le' Châtaignier doit tenir le premiet rang parmi 
nos aibrcs foreftiers, & que ce n'eft qu'au Chêne 
te\xl ^'ii doit céder , préfument que ce ibnt les 
]iir9éfs longs 6c rigoureux^, les chaleurs Tives^ 
accompagnées de grandes féchereffes : croyez-» 
vous que ce foient là les feules caufes de Ja dé-* 
population du Chitaignier dans le Royaume } 
L'amour des défrichemens, qui a rendu le bois 
fi rare j &: pas con£éque|it fort cher» n'y: auroitr 
il pas la plus grande part } On fait que le Lif 
moufin étoit autrefois fi couvert de bois, qu'on 

en Êûfoit fort peu de iSas } maintenant il eft det 
Irenu pki^'fare. \ • . 



* 
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^ RÂPONS £. 

Vous me demandez d'où peut v^nir Ter* 
pèce dtf difcrédit où femUe tombé un arbr« 

aufli précieux que Feft en efiît le Châtaignier ^ 
& dont )'éloge feroit peut -être plus digne de 
l'attention de* nos Académies^ que celnî dé 
certains hommes proclamés à programme. Ce 
difcrédit eft dû » félon moi y à piuiieurs cau- 
fes &àplufie^^utes. Voici ma façon de les 
voir. 

i^. La dëvaftation occafionnée par les guerres 
cnriles^oà^chaque parti 9 chaque Seigneur Châ« 
telatn, chaque particulier ^ faifoient le plus de 
mal poifible ^i tout ce qui leur ^toit ou parpiiloit 
oppotë* f , • 

2^. L'effet des grands hivers de 1709, 171^ 
6c 1767. ' / /. 

3^. L'extetifion & Pampliation de notre edm« 

merce maritime depuis la découverte du Nouveau' 
Monde ; extenfion qui a ouvert un grand dëbou«- 
ché au débit deï douves, des merrains, eeiceaux' 
pour les minots 9 barriques & barils de toute et* 
pèce, qui a fait abattre bien des Châtaigneraies 
à fruit 9 dont les remets fur fbudheottt été laifféS' 
enfuite en taillis ou en feuilkrd pour du charbon , 
des :écbalas &c des cerceau^ : le prompt débit 
de ces trois articles dans' Its feiges devemie^ 
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plos nombreufes pour le fervice des Colonies ^ 
ou dans les ateliers des tonneliers , ou pour écha- 
laiTer les nouvelles vignes , a fi bien fixé Tatten* 
lion des propriétaires , qu'un feul gentilhomme 
du P^rigord , M. le Marquis de S. Alvère-Lo^ 
tangesy s^étoit affuré d'une coupe annuelle de 
joooo liv« de produit en bois feuiUards &c cer« 
ceauXf dès l'année tyéo, à ce que m*a affuré 
Madame la Marquife de Cofnac, l'aînée de fes filles, 
(Tout le monde a couru à^argent, comme plus 
facile à ramafler que la Châtaigne. 

4^. La préférence donnée par goût , par ma- 
nie 9 ou pair erreur j à des fruits & à des come£* 
tibles , (oit nationaux ou étrangers , plus agréa- 
bles 9 plus beaux y fi j'oie dire , plus fafiueux 
pour le deflert^ quoique moins bons ^ 6c peut« 
être moins fiûns que la Châtaigne. 

• Le goût 9 ou plutôt Tenthoufiafine pour 
les parcs » les avenues ^ les labyrinthes ^ &c. en 
ormeaux, frênes, tilleuls, marroniers d'Inde &r 
autres arbres de petit ou de nul rapport, fou* 
yent tirés de loin &à grands irais 9 au mépris 
du précieux Châtaignier qu'on eût trouvé fous 
fa main , à grand marché , & dont le bois , les 
feuilles &c le àuit 9 font d'-uné reifource inépui-* 
fable pour ceux qui le favent , le peuvent & le 
* veulent fnettre à profit. M. Fioet^ fupérieur 

éfi Séminaire de Limoges ^ nVmût pas cnûnt dç 



Digitized by Google 



s 



De. LA Châtaigne. ï^^ 

donner la préférence aux plants de Châtaignier 
pour la grande avenue* de la nudfon de campagnei 
du même Séminaire. Quelques petites màitreiTes 
ou quelques élégans, peuvent être offufqués d'y 
rencontrer plufieurs pelous* épineux fous .ks 
pieds, vers la fin de Tautomne; mais^ce n'eft 
pas Air de telles perfonnes , ni fur leur cenfure ^ 
que M. Finet portoit Ton attention. . 
: V^i La rdtitine* de greffier faiis principes, fiîns 
méthode, hors de faifon, fans expérience ^ fans 
4>éculatioa fur les analogiei^ &c«)e pouàrgis en«, 
core ajouter, . 

; Quelques abus qui obligent des çommUi* 
«autës de prêtres fëculicrs ou rëgnliecsïf:;.&'ine 
point ëtétcr ni grefier leurs Châtaigneraie» cHar-i 
gées de fauyageons , fous le prétexte frivole de 
lei coiiiSsrvatton des bois. ^ '-^ • . i 

• • ' ^ . . .. . 

II F. Q U E S T 1,0 N. : 

« ' * ■ ' 

. L'OMBRAGE-des Châtaigneraies' trop épaifles^^ 
n'étouffe ppint Iqs productions ; lorfqu'elles 
font. plantëesi une diftcince aflez confidérable» 
2c telle «que le prefcrit M. de Puiinarets , pQur 
que le terrain puiife recevoir les influences de Tair 
libre ,$(<4e$;impreiSon$ du foleil : mais les grains 
qu*on y enfemenceTont^Us, je ne dis pas auifi 
^boadans que da^^ i^>.cb^mp découv^i;;!;» tpM.te 

iii) 
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proportion gardée , mais auffi gros ? ou bien n'eft- 
an dédommagë des frais de culture que par une 
phis grande rëcolte de Châtaigne , rëfultante des 
labours qui donnent à l'arbre une force qu^'il 
ft!<lccpikrt pas dans une terre en friche^ . 

M. £ P O Ji S 

* 

* * * I 

è ♦ • * 1 ♦ _ 

Le feigle croît 8c mûrit très - bien dans des 
terrains même médiocres ^ à Tombre du Cbâtai- 
gnier^ foit fauvageon ou grefFé, Se ftir^tout à 
l'ombre de pluiieurs arbres, par le bienfait des 
feuilles y des fieurs le des pelous f qui » pourris 
pendanrune longue lirite d'années ^ ont fermé une 
efpèce de terreau fertiiifant» , 

. Il y a un Cbâta^iier de marque dans niitre pa** 
roifle de Cofnac près de Brive, dont le corps a , 
vingt-deux pieds de contour, c'eft-à-dire, fept 
pieds quatrt» pouces de diamètre , nommé U 

Châtaignier de Afareignac , du nom de fon der- / 
nier propriétaire. L'ancien colon m'a dit avoir 
femé , &c être dans l?ufage de femer tous les deur 
ans , ( car les terres à feigle ne font enfemen- 
cëes que de deux années Tune ) un demi-boifleau 
de feigle pefant i6 liv. à l'ombre des branches de 
ce Châtaignier , & que ce femis ainû ombragé, 
donnoit U plus belle & la meilleure gerbée de^ 
ion ^etit champ ^ ôc qu'il n'en avoit pas moin^ 

r 
V 
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tamafle plus d'une anhëe fous ce même arbre 
îfolé 4oboiffeaiiie, c'eft-à^dirt, dit facs> ÔU cin^ 
charges de cheval , de bonnes Châtaignes, 
' J'ai, aâuellement deux petites Châtaigneraies 
femëes en feigle en bonnè efpëfarice ponr la 
prochaine récolte. La paille du feigle venu à 
l'ombre de Châtaignier , a la qualité ^ ou le dé- 
Êittt de jaunir m mûriflaot 6c de gafdef fà c6vh 
leur de vert pâle^ ce qui la fait préférer paf* 
les tooments « tiffem de chaiffe^ ^ qui la i^en€ 
avec le jonc vert de^ ëtangs^ Enfiti, les Chi-^ 
taigneraies enfemencées de grains , rendent à peti 
ftè^ m tieà en fus de plulB belles Châtsfigiiefr y 
plus aifées à faihaiTer , & toujours méilleures ^ 
£ms compter la récolte w feigle qu'on y fak t6u9 
tes deux ans* • i.r/r:. 

m 

il V^' Q V B s T I o h;"'x • 

Ô^T'^lah que le Châtaignier faùvagéôH fournît 
de plus bëatt b6i^ {Mur Tclfltt^^^â éélbt 
dft greffe I qW ion fruit n'èft j^amai* aôffi AtÈ)ri-' 
dant f parce qii^l fe trouve au milieu de deujd 
^tWrtmB i &c qite pat Id tUitTén:^ il i^Viéàt «no« ^. 
rouffâtre & fade, au lieu que la Châtaigne pro- 
duite par lagr^e nu «ombre de trois dâns le même 
pelou , eft plus groife , plus fayoureufe & plus 
nourriiTaûte^ mais lès différentes efpèees de Châ^^ 

1 iv 



ï3« .:. T a a I t à 

taignier admettent-elles des différences notablei 

dans les parties de leur fruftification ? Les fleurs 
de Tacbre qui donne le Marron de Lyon reiTem** 
blent-elles à délies du Châtaignier ordinaire 
%iQBjé ou fauvdgeon? 

RÉPONSE^ 

-Nous connoîffons dans ce pays au moins dii^. 
i douze bonnes éfpèces de Châtaignes fiibordon- 
nées au Marron , & dont quelque$-unes ne lui 
font guère inférieures , entr'autres refpèce appe*» 
]ëe VExhaloékf & Tefpèce nommée f^eriè^ Cette 
dernière eft d'autant plus précieure , que fes 
(euill^s toujours vertes^ tiennent bon contre le 
liile Se le vent du niidi^ qui dépouillent stttez' 
fouvent les autres Châtaigniers, en exténuent 
ou en font avorter le fruit. Depuis environ quinze 
ans que jjfai fait cette découverte , )e tfé pas vu 
manquer une feule récolte; je me vois avec plaifir 
^nvié)* imité y quelquefois volé , dans l'intérêt 
4'wie plus prompte propagation par le moyen de 
la greffe ; mais, les parties de la %i^i|içatioa, 
fous 1^ .Châtaigm^s font les inémes<, à çejtte» 
diflérence prés, que le Marron mûrit bèaucou|i. 
jplus tard. , , 

- ; ■ V^ Question. - ' 

Du fait c[ue la Châtaigne n'e.ft jpas çQmme.Ic^ 
« 
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Pommier^ qui ordinairement ne produit que tous 
les deux ans» "6c .que fa récolte feroit toujours 
abondante , fi le printemps & l'automne n*étoient 
pas accompagnés de froid » & qu'il ne régnât 
pas dans le courant du mois .d'août» des yents^ 
très-pernicieux au Châtaignier; mais eft-il né-; 
çelfaire de laiiTer reifuer la Châtaigne ^ 

RÉPONSE. 

I L faut éviter le reffuage des Châtaignes au-^, 
tant qu^il eft poffible » en les tenant dans les en-, 
droits les plus frais , après les avoir ramafltées à la 
rofée du matin. Un hangar , adofTé au bâtiment 
du côté du nord » eft Tendroit le plus propre à les, 
conferver dans leur fraîcheur , & à les garantir de. 
la fermentation ainû que de l'explofion des gerr 
mes. Ce rifque mis de côté , les Châtaignes fe 
confervent mieux en tas. Je fuis cependant d'a- 
vis de le? répandre fur le plancher , ou mieux en- 
core fur des claies» lorfqu'on fe propofe de les 
manger tout de fuite ; l^vaporation de la partie- - 
aqueuie les rendent plu$,faq>l^$ à peler» &C d'ua. , 
goût plu«lttcrét . . • - . * ' 

y r. Q y E S T I o isr. 

. Le S ipréea^ipns employées .pour récokeclA 

Châtaigne n'influent-elles point fur la conferva» 
tion de ce fruit ? ... ... 
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R i P O M S M. 
La précaution la^liis efféntiéUe èft déticolA 

ter la Châtaigne auflîtôt qu'elle eft tonibce de 
l'arbre: celles qu'on ramaffe à la rofée ^ ou fous 
le brouillard ^ (t confervent toujours \e mieux» Je 
ne doute pas qu'elles ne fe confervaflTent fraîches 
long-temps ^ 6c très-long-temps ^ dans une ci** • 
terne aflez profonde pour avoir ' dâns ious les 
temps le même degré de froid ; j'ai révé quel- 
quefois à cette expérience 9 mais nt Tat pas bité 
encore. 1t ne doute préfixe pas que , fufpenduesf 
dans un puits^ bien frais à une certaine profon«' 
deur^ élles ne s'y cohfetvaffent très long^temps^* 
tnaii cette mëthôde ne pouiMni^aS itregénéra^ 
liféé. ' * 

• VII*. QtflSTtOK. 

* t 

" liftST*!! pà^ podibte de tèniërter^ un 
eeftiiin temps , k la Châtaigne k fàcûlté repro- 
duâive; quand une fois elle a germé, con-* 
tipue-t-on de .s^en^ferytr. comme alimentr? Qtfel* 

les font alors Tes qualités ? II paroît que la gelé^ 
^dommage encore davantage ce Ituiit ^ &c que, 
quand i^a ^prouVë eet^^^ctdêfit*^ îl If eft plu^ 
guère poflible d'en faire ufagc, . ^ : " • . 
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K £ P O N S 

I 

Les Châtaignes ^ féchëes au foleil , peuvent 
conferver leurs germes vivaces fort long-temps ^ 
& pourroient^ ainfi quelesnoix &; les amandes ^ 
Servir à des femis pour les pays les plus éloignés ; 
au lieu que celles gardées en vert , fi on ne les 
tient bien fermées dans un endroit frab & fec , 
ftnt fujettes à pouffer leurs germes au retour du 
printemps ; ce qui leur donne un goût de sève 
qui les rend plus défagréables au gout , mais c^eft 
le feul inconvénient qu'elles aient : dans cet 
état 9 les Châtaignes païTées au féchoir |^ ont^per; 
<3u leur' faculté reproduéiive. On ne fauroït^ fanf 
doute, trop prendre de 'précautions pour pré- 
feirver |a Châtaigne de la gelée qui U d^écipr^ ^ 
entièrement. ♦ 

Je voudrois faire un effai fur le Marron d'Indç,|^ 
après ravoir expoffs à une très-forte , gelée » ppuc 
favoir fi la grande ImprefTion clu froid , qui dé- 
grade le Marron. ordinaire , n'opéreroit pas ui^ 
effet contraire fur Tau tre : la tentative eft Êicile & 
peu coûteufe ; nous voici probablement , ppur. 
cette année « lïors le temps' des fortes gelées; . r 

YllV, 6 u Es^ï ON. •• 

* 2>ÀM^ Je iiôaihrei des inoyens iiâtés poug 



^4o T R A I î É 

conferver la Châtaigne dans l'ëut vert 9 y eS 

a-t-il quelques-uns qui niiéritent là prëfifrence l^ 

t • ' * • 

« 

R é p p N $ S. 

X 

m • 

Certaines efpèces particulières fe con«« 
fervent mieux par telle méthode , & certaines par 
telle autre. Oâ^hs/ les cantons oii refpèce voir, 
gairement appelée hory domine , on baigne com- 
munément la Châtaigne à l'eau fraîche , VeC* 
pacé de 48 heures 9 dans une cuve v après quoi 
on foutire Teau , & on les laiffe dans l'humidité 
ians Y toucher p qu'à proportion du befoin qu'on 
éti a pbùr les manger ou pour les vendre : elles 
font alors bien plus difficiles à dépouiller de leur 
première peau, (^fefpèce appelée fauvagc de> 
Càn ne veut pas étrè baignée ; elle fe .coa« 
fer ve très-bien dans wn.vaiffeau quelconque gardé 
âu frais • fi elle a été ramaffée le matin à la ro-* 
fée 9 bufdûs.le brouillard. Vtn ai encore de 
cette efpèce , au 8 mars • aufli fraîches & auffi 
faines -que le JM'emîér jour; & nous en faifons 
Hfiaft'i^ér ici ordinairement tous les jours à nos 
FofToyeurs dê vignes , fur la fin de mal, avec 
les cèrifes nouvelles pour lîn déjeûh'er de régal* 
Ainii , point 4^ çiéthodcs gétiéraks ^'affigner ^ 
fur -tout pour une exportation coniidérable « 

même qoant JMarri9!$|$ ^.ptiPMs^^tvh ^ quoi^ 
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^ue tous Marrons par refpèce , il y en a de ra** 
inaffé^ à toutes les heures du jour , fous tous les 

afpeâs de rhorizon» tantôt àla pluie ^ tantôt au 
foleily &c. 

Je penfe néanmoins que la préeaution la plus 

utile à employer feroit de les entre-mêler de 
«ieuillesde Châtaignier , ou de Fougère, bien fé« 
chées : j'ai remarqué en outre que le contaft du 
bois nuit un peu à la confervation de ce fruit, &c 
qu^un pavé en pierres » fur-tout calcaires , èft tout 
autrement propre qu'un plancher à les conferver 
en tas. 

Les Marrons mis fur un plancher , écartés & 

remués de temps en temps , veulent être mangés 
tout de fuite , ou féch^s convenablement y fans 
ijuoi ils s'altèrent promptement. Il eft ^certain 
qu'on peut les fécher parfaitement au folei] dans 
k bas Limoufin , 6c qu'ils font bien meilleurs ^ 
^nfi féchés , qtt*à la filmée» 

I X^ Question. 

Pensez-vous^ Monfieur , que la mé- 
diode des Cévennes pour iairte fécher la Châ-« 
taigne , ne feroit pas Aiiceptible de quelques chan- 
gemens qui la rendiiTent encore plus économi* 
que } On n'en fût aucun ufâge en Limoufin , 
{sarce qu'on la croit trop difpendîettfe ; les per-. 
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fonnes en place &c à leur aife devroîent bieif 
éclairer leurs eompatriotes, fur un objet qui iatét 
refle direâtemenc ièiir.fiibfiftaiice, 

R M P O N s M. 

* ' . • 

Tous les fëchoirs des Cëvennes , ou dif 
Limoufin » dont j'ai comioiâaoce , (ont encore * 
bien incomplets^poitr le but propoTë. Je kur pré«4 
férerois bien cette efpèce d'étuve économique ^ 
proposée à notrf Société d'Agriculture par fien 
M. Gnerin ^ mon confrère & mon ami ; étuve 
qui réuniroit le triple avantage de fervir en même 
temps à cuire le p^in , à (echer les noix ^ Châ^ 
taignes , glands , grains , femences légumineu*» 
fes y & à entreti^nir fur les trois cotés du levant ^ 
du midi & du couchant » des couches modéré* 
ment chaudes pour des femis de primeur , où 
pour des champignons.: cette étuve , dont j'eufle 
certainement f^it Teffai, fi l'éducation &: Tétablif^ 
fement de mes enfans fie m^euflent foutirë les 
reilourceSy &: dont l'invention méritoit^ finon un 
prix 5 w moins des éloges & des encourage- 
mens , n'a cependant excité que des jaloufîes 8r 
des dédains : cette étuve » dis-je, devoit être 
un pavillon quarré de 15 pieds de large» fie 
de 25 d'élévation , fans compter le toit ; au rez- 
de-chaiiflîée devoit étce |>lacé un four à cuire M 
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p^iûj avec une petite, thetnitiée à très -petit 
^iQ^^u ; U yoâte de ce &ur devoit être fermée 
<HX termiii^ par une large 6c épaifle chaiidièi^ 
coulée en fonte , très-fufceptible de prendre & 
de garder. chaleur à peu de frais. de bois^ 
ainfi qu'à entretemr ^ dans toiite la capacité du 
bâtiment , un degré convenable pour la deilica* 
|h>a des différentes matières .^u'ou auroit difr 
tiibuées fur les claies pratiquées aux troifième » 
quatrième ^ cinquième étages , ou fufpendues à 
la charpente même du toit , lefquelles feraieni: 
chargées & déchargées au befotn très-facilement^ 
à l'aidfi d'une poulie placée au plus haut étage 
9U dans le toit même : une très^petite fenêtre » 
qu'on tiendroit fermée ou entr'ouverte au be-? 
ioin, ferviroit à concentrer ou à graduer à pro* 
pos la chaleur intérieure dn bâtiment; le peu qui 
i*e|î échapperoit par les pores des murs aideroit 
à celle du foleil pour la végétation : dans les 
couches ado0ées, dont j'ai déjà donné l'indica-p 
tion, il feroit fort aifé aufli de concentrer la fu- 
mée y fi ton fecQurs étoit: nécefiaire , ou même 
ptile à quelque deffication particulière* 

Je ne iais fi je me rends bien intelligi- 
ble 9 mak ]é tâche du moins , de m'entendra 
moi - même ; & j'ai à me plaindre pour mon 
|iays, pour moi , pour mon ami^ que le. Mé-r 

pioire deané à ce iajet avec un modèle^ en pe<t 
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tit, & mort Eflai fUr le* vrais principes de la 
greffe, (malgré le prix adjugé à celui-ci^) 
n'aient éprouiré que des retards & des contra*» 
diftions de la part de ceux mêmes qui auroient 
dû donner la leçon &c ^exemple des encourage-^ 
mens & du relief. On pourroit perieâionner m« . 
core cette étuve économique , & mettre à pro* 
fit la fumée dans le plus haut étage , ou fous le 
toit de charpente ; mais , A^m côté , la détreffe . 
empêche bien des tentatives utiles ; & de Tau- 
tre , Topulence n'en veut faire que d*agréables. 

Vous jugez à bon droit , que le contaâ de 
la fumée très-chaude dessèche plus fortement 
& plus complètement la Châtaigne » que ne 
feroit une étuve fans Aimëe : une fumée pref- 
que brillante réunit le double avantage d'é- 
tou&r les infeâes écios ou à éciore fous la prei^i^ 
miète peau ou dans la fiibftance même de la 
Châtaigne , &: d'en extraire plus complète- 
ment toute l'humidité ; ce que la chaleur du 
ibleil , ou d'une émve fur le four , n*opère ia« 
mais fi bien. Je conviens même avec vous , que 
les Châtaignes fécbées auibleil , ou au feul ibùr^ 
demeurent plus fouples 9 moins caiTantes Se plus 
pefantes que celles qui ont paiTé au féchoir J 
mais , outre que leur germe fe conferve * viv^e ^ 
ce qui eft de conféquence pour les femis , il eft 
certain que les Châtaignes sèchent fuffilamment 

au 
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'nu foleil lorfqU'oR peut en profiter, ou au feul 
four à défaut du foleil , pour n'avoir plus rîctt à 
craindre de la fermentarion , pourvu qu'ellei 
foient renfermées i l'abri de rhuiindité ; le 
mieux feroit cependant de Jes expofer quelque* 
jours au foleii , avant de les étuver au feul four • 

X^. Question*' 

T A N T que les Limoufins ne gradueront pas 
la chaleur de leur féchoir , & que la Châtaigne 
qui y aura féjourné un certain temps , fera con* 
fervée avec toutes fes enveloppes jufqu'au mo- 
lnentd*cnfeîreufage, ils ne doivent pas s'atten- 
dre à jouir long-temps dç ce fruit y mais il faut 
convenir qu'ils entendent infiniment mieux la 
euîffon de la Châtaigne. M. Defmareft , à qui 
nous avons l'obligation de connoître les détails 
èe cette opération, ne paroît avoir rien oublié. 
Qu'en penfez-vous? 

R à p 0 » S 

t*USAG£ de conferVer la Châtaîgné sèche, 
fans en féparer les écorces, & de la porter 
ainfi aux marchés , eft , en général , àffez peu 
ecpnomique , & occafionne même bien des frau- 
des & des méprifes particulières ; mais c'^ft uné 
de ces routines accréditées qu'il f<»^oitbieû diffi? 

K ^ 
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cile de fiiîre eeffer tout«*à*£ût en Limottlui , mnfi 

que les veillées dans les féchoirs : ces veillées 
empêchent d'y entretenir un feu ^al & gradué ^ 
i caufe du bdbin qu*ont les Veilleurs de tenir 
la porte ouverte pour pouvoir y refpirer, 

J*ai fottvent r&vé à un nouveau féchoir qui ne 
feroit pas tout- à -fait Tëtuve économique de 
M. Guerin , & dans lequel oh pourroit arrêter 
£c graduer ht fumée lorfqu'elie paroitroit profi-» 
table ; mais je me fais vieux , invalide 8c paref-* 
feux : le défaut de reffources achève 4'âmener le 
dégoût & rinfouciance. 

Suppofons la CMtaigne bien Téchée à propos 
par une méthode quelconque ; nous n'ufons pas 
nos (zc% y ni n*employon$ deux perfonnes à le» 
fcrifer fur une pierre , comme on dit que c'eft 
Tufage dans les Cévennes : notre pratique la 
plus commune eft de faire broyer le fruit féché^ 
dans une machine de bois creu(e, figurée à peu 
près comme le canon d'une groile botte de 
poftillon, mais un peu plus longue ^ 6c fermée 
par le bas; ropération fe fait par le moyen 
d'une groffe maflue» ferrée de gros clous de 
caboches par fon gros bout : le broyeur, en rem- 
poignant bien des deux mains , frappe comme 
<i'un pilon les. Châtaignes qu'il met à diverfes 
ieprifes dans la machine , & qu'il purge enfuite 
. 4^ U première Ôciecoade peaux> détachées fous le 
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Coup redoublé, par le moyen d'un crible claif 
deftiné à cet uiage i on fait enfuite le triage &t 
la cttiflbn côniitie tout le- monde faie« 

La méthode dont On fe fert en vert, eft, comme 
Yoiis ÙLVetf diffétente ; on féparft la pellicule ait 
inoyeii de l'eau & dû feu. Moins les Châtaignes ^ 
foit vertes ou sèches 9 ont bouilli & ont été 
lavées par leur propre bouillon, plus elles con# 
ftrvenf leur Cavèur (iiçfee; celles qui ont été 
étouffées dans le pot, pour y être cuites dans leut 
propre humidité , sûnfi qne c'eft d'uT^gê pour le* 
Châtaignes en vert, fonf les plus iiicrée^; celles-ci 
le font encore d'autant moins, qu'elles font cuitesk 
plus fraîches, & encoxie imiirégnées de leur eau 
de végétarion; auffi les* premières Châtaigne» 
font- elles toujours inférieures à celles qu'on 9f 
laiiTées pendant quelque temps ftu: le plancher Otf 
fur des daies. D'ailleurs , certaines^eTpéces fonf 
fdus fucrées que d'autres ,. telles que le Marron ^ 
V Exhalait^ la Corrivt ; d'autres, conume U fatti^ 
vage de Cras^ le déviennent un peu plus en paf-^ 
fant l'hiver; nous en mangeons aâuellemenr 
i( au mois Jê mars 1780)^ qu*oii trouvèrent tertaiif 
ment bonnes â Paris. 

La Châtaigne cuite fuivant notre méthode j 
scqvîiert $ dans refpade-d'one heiire tout aa plus ^ 
un degré de cuifTon & de faveur qui tO: ua * 
excellent aliment ; no» m^nwvces en fontieui; 

Kij 
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déjeûner le plus délicieux, &c les gourmets le 
ileflert le plus exqiiis. J'ai entendu dire à une 
Dame qui avoit affifté à de grands repas che^. 
des Princes ^ qu'on n'y fervoit rien de compa^ 
rable aux bonnes Châtaignes RàfcaUÊts du Bas* 
Limoufin ; &: feu mon père , qui avoit été juge 
ordinaire â*une des terres de Tancienne Marquife 
d*Hautefort, hërîtière de la maifon de Pompa- 
dour, m'a raconté plus d'une fois que cette 
Dame, réputée pour tenir la table la plus élégante 
& la plus exquife, fe déroboit par fois pour 
aller déjeûner avec des Rafcaladcs chez une de 
fes métayères, qu'elle favoic les apprêter fupé-* 
rîeurement, & fe les faifoit apporter dans le 
linge même qui avoit fervi 9. les recouvrir dans 
la marmite. 

X r. Question. 

La Châtaigne du Limoufin étant Aipérieure 
en qualité à celle des autres provinces, ne pour«* 
roit-on pas en faire un objet de commerce a van* 
tageux a ce pays i . 

Réponse. 

Taàs - DIFFICILEMENT, à caufe. des 
frais-énormes de port, du défaut d'une rivière 
navigable^ &c des droits d'entrée à Paris ; les Mar-; 
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Wns fc vendent communément à raifon de fix 
ou huit deniers la livr.e chez nous, & les années 
de grande cherté à peu près le doâble^ c'eft-à- 
dire, un fou trois deniers la livre : or ces mêmes 
marrons 9<^onnés preique pour rien dans leur 
pays natal , ne peuvent être aventurés pour la 
Capitale que par la meffagerie ou par la dili- 
gence , qui font payer fix fous, ou tout au moins 
quatre fous par livre; les droits d'entrée fe 
règlent enfuite à raifon du même poids ; & fi 
par évèneqient la moitié du fruit fe trouve gâté» 
le refte du port & des droits porte fur la 
moitié faine , la feule qui foit de débit , ce qui en 
' rehaufle efOrbitamment le prix* Les frais de port 
feroient un peu moindres à la vérité par la voie 
desrottliers; mais ces/ fortes de voituriers pu-* 
blics qui pourroient charger en Limoufin ^ vont 
rarement d'une feule courfe à Paris; ils déchar- 
gent la plupart à Lin^oges ou à Orléans, &C 
rechargent pour les pays méridionaux : alors on 
eft expofé aux frais de commiifion, de dépôt, aux 
rifques de long délais & aux petites infidélités 
qui ont lieu ordinairement quand les marchan* 
di fes paiTent dans différentes mains ; le débou- 
ché feroit bien plus commode » plus ouvert pour 
Bordeaux & pour la Hollande , fi notre petite 
rivière étoit rendue navigable , &: fi les droits 
étoient plus relatifs à la v^eur réelle & nette dç 
cette denrée. K iij . 
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^3 N me permettra de terminer par quelques 

Obfery^tions qui font encpre du reipfort de U 
inatière que j'ai traitée dans cet ouvrage : ellei 
m'ont été communiquées par un .amateur très-» 
éclairé d'Hiftoire naturelle , dont l'extrême mo-» 
ideftie me ravit le pl^fir de le nommer : fa r^ 
ponfe à la lettre fuivante vient de me parvenir ^ 
je ho^M k W inférer ici un extrait» 

J'ai reçu. Monsieur , avec autant de re* 
connoiffance que de fenfibilité , vos obfervations 
concernant la Châtaigne ; plufieurs d'entr'elles 
m'avoient déjà été envoyées par M. Cabanis , à 
qui je m*étois adreffé pour être inftruit 'ftir le 
même objet ; mais votre zèle & votre empref» 
fement à me les communiquer , font une preuve 
non équivoque de Votre amour pour le bien 
public ; c'eft-là un desçaraftères qui diftinguen^ 
particulièrement votre ville de Brive > 4 inté* 
reflante par Içs hommes de mérite qu'elle g 
tournis d^ns tous les genres. 

Je eroyois , MONSIEUR , que ropération du 

féchoir , telle qu'elle eft pratiquée dans les 

venues^ inettpit , en moins de quio^e }0\Xf9 » 
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les Chkaigifes ks plus hônides.^ fit par con<* 

féquent les plus fufceptibles de fe gâter , en 
«état de braver la durée des fièdes^ les voyages 
'de tang cours & les climats, les plus brûlans ^ 
fans courir aucun rifque : mes conjeâures , à cet 
^gard I ëtoient fondées fur cé que ce fruit acquiert^ 
par le moyçn d^une deffication graduée , 
' folidité extrême, fe diviie aifément ibus l'eiFort 
du pilon , &c fe convertit en pondre ; que , pui^ 
que les grains & les farines étuvés fe tranf- 
portenc & arrivent dans nos Colonies bien con« 
ditionnés , les Châtaignes pouvoîent jouir d*un 
.pareil avantage : j'entrevoyois même dans ce 
farineux y une reiTource précieufe pour nos 
Marins. 

Jugez, Monsieur» démon éconnement, quand 
] 'ai lu d|ans votre lettre , que la fiimée dç bois 
verd qu'on brûle au féchoîr , parvient bien à 

. donner à la Châtaigne une elpèce de deffi- 
cation propre à la conferver pendant quelque 
temps , & à la préferver de cette fermentation 
qui la fait germer ou pourrir prômptement , 
lorfquVlle eft encore verte & pleine de fon 
eau de végétation , mais qu'elle ne pourroit être 
aifez sèche ; qu'indépendamment de Teau qu'elle 
garde , quel que (bit fon féjour dans le féchoir ^ 

^ & dont il n'étoit pas poflible de la dépouiller ^ 

elle avoit ^ outre cela , h propriété d'attiro» 

Kiy 
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rhumîdité de Talr , & de fe moifir très-facilement; 
ique il quelqu'un pouvait mettre lu Châtaigne à 
. l'abri de ces inconvénient, ilrendroitungranâ 
.fervice au Limowfin &c au commerce ; qu'enfin 
i* Académie de Bordeaux avott été obligée de 
jretifcr le prix quVUe avoit propofé peur celui 
qui £eroit une pareille découverte» 

Je se puis me difpenfer , Monsieur > de foup« 
çonner toujours que la Châtaigne qui a été 
l'objiet des expériences , dont le rëfultat a donné 
•Keu à ce prononcé défavorable , nV pas fuhî 
la di^fficatioiî pratiquée dans les Ccvennes. 
J'ai encore maintenant fous les yeux ime cer- 
taine quantité.de ce fruit, prëpatée fuivant cette 
méthode , &c qui , après avoir été expofé plus 
de quatre années à l'air libre , n'a éprouvé aucun 
changement, foit dans fa couleur, foitdans fon 
goût &c Tes autres qualités extérieures. Je fais 
-que la Châtaigne féchée dans Je Limoufin ne 
;fe conferve pas long-temps ; mais pourquoi ne 
rei^ifiert-on pas la manipulation qu'on emploie 
pour la dèiTécher } La réforme feroit^elle donc 
difpendieufe ? 

En fuppofant que la Châtaigne féchée fuivant 
Ja méthode des Cévennes, foit fufceptible eif^ 
.core de ^'altérer, ne pourroit«-on pas , après 
qu'elle a été dépouillée de fes deux enveloppes , 
Texpofer de npuvean h la chaleur ? Ce m fyttM 
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♦ 

|>Iiis , 4 ^ vérité , le cofitaâ de la fumée qu'il 

faudroit employer , car il donneroit au fruit 
lin goût empy reumatique , & une couleur noi- 
râtre; mais je penfe que Tétuve ferott capable 
d'enlever Thumidité la plus adhérente qui fe 
trouveroit au centre de la Châtaigne , & qui a 
été retenue par les deux enveloppes. Je ne 
doute pas que des Châtaignes ainfî féchées deux 
fois y ne rempliffent les vues defirées ; la Châ- 
taigne , alors , pourroit remplacer toutes ces 
graines légumineufes deûinées à la nourriture, 
de nos Matelots , graines qui fe détériorent û 
aifëment dans les vaifTeaux • ik occalionnent des 
effets riliifibles. 

Vous obfervez de plus 'Monsieur , que la 
Châtaigne sèche eft très-fujette à être piquée 
par le Charanfon Becman% toutes les fois , dites* 
vous > qu^on en a trouvé qui avoient été laiflTées 
pour une féconde année , ou même oubliées ^ 
elles ont été criblées de tfbus par un ver qui 
efl: la larve de cet infefte ; mais ce qui paroît 
iingulier dansî votre obiervation, c'eft que ce 
ver n'attâquè jamais la Châtaigne verte 9' ou qui 
n'a pas été mile au féchoir , tandis que vous 
'avez éprouvé qu'il rongeoit affez promptemenc 
Mies Châtaignes defféchées après leur cuiflbn* 

Je ne penfe pas^ Monsieur , que la chaleur 
du fécboir foit capablo <le mer le v0r^ 
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foit dans la Châtaigyie « parce que la^ fumée 
foiflte à la vapeur qui s*exhale du fruits forment 

un bain , A je puis m'exprimer ainli , dans le- 
quel ranimai refpire; c'eft sûnfi qiie Iç Charanfoii 
qui ne peut foutenir impunément une chaleur dé 
19 degrés loriqu'il eft feui^en brave plus de 60 
ëtant mêlé 6c confondu dans le- grain. Aurefte ^ 
vous favez auffi bien que moi , Monsieur^ 
que ces animaux qui défoknt nos greniers ^ 
& partagent notre fubfiftance 9 y esdftoient déjà 
avant de ferrer les grains ; il faut donc foigneufc- 
ment examiner l'endroit &c les uÂenitles où oa 
veut renfermer les provifioos. 

Comme il eft infiniment plus avantageux de 
manger la Châtaigne ^Eaiche , que quand elle a 
pafle au fécboirt parce qu'alors elle eft plus 
favoureufe & plus agréable , il feroit nécef- 
faire d'employer d'autres moyens que ceux 
qui font pratiqués dans le Liiiioufin ; car il 
n'arrive que trop fouvent que , dès le mois de 
îanvier , les Marrons fur^tout font hors d'éta|^ 
-de pouvoir paroitre fur les tables ; on apperçoic - 
même la plupart du .temps ^ à la furface de la 
pellicule rougeitre» un point de moififfure qui 
devient bientôt le foyer de l'altération , de ma- 
nière que le fruit , au lieu de renfermer une 
fubflance blanche & fucrée ^ n'offire plus qtt\m9 
joatière noire &; amère. 
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le crois avoir entrevu une des caiifes de cett«i 

moidiTure; les corp$ les plus fecsen apparence ^ 
renferment encore Iseaucoup d'hjamidité qui tend 
toujours à s*échapper au dehors ; mais cette hu- 
midité dans la Châtaigne trouve un obflack itt» 
vincible de la part de l'ëcoree épaiffe ^ ténace f 
& pour aii^ dire verniflee , & qui, n'étant pas 
juxta-pofée, lui permet de circuler dans l'intérieur, 
«le fe raflenibler en maiTe fur un point quelle 
mouille. Pour prévenir ces inconvéniens , ne 
pourroit^on pas enlever à la Châtaigne & au 
hhaxm fa première écoree, & les confever ainfi, 
& en réparer un petit bout du côté du germe ? Je 
conçois que cett& opération ne conviendroit point 
•tto commerce 'de cette denrée 9 mais au moin$ 
. ^Ue fourniroit aux particuliers les moyens de 
conferver pkis Jong^temps ce qu'ils deilineat à 
4eitr confomniMoii. 

J'ai fait quelques expériences qui m*autorifent 
à penferque la Châtaigne £échée :une féconde 
fois , & la Châtaigne dépouillée de fon écorce 
de de ion germe, pourroient être long- temps une 
«Mfurriture fabtaife à l'hoaime ; mais )e ne faurois 
«ne hafarder irien prononcer qui ne foit confiât^ 
par des expériences variées &c multipliées ; je 

•vous les fooiMts, Monsieur^ dans k confiance 

où ie Aiis que vous voudrez bien continuer de 
m'éçlw^ Ùâi cet objet iotéreifant , par le t^gr. 
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-port qu'il a avec la richeffe de votre pays & 14 
confervation de vos Concitoyens* 

J'ai l'honneur d'être • &Lc. 
Extrait Je la Réponfc à la Lettre précédente^ 

r 

MONSIEUR, , 

• ■ . ' • ' 

l«es vues des Habitans du Limoufin » pour la 
confervation de leurs Châtaignes ^ ne s'ëtendanc 
pas au-delà d'une récolte à l'autre, la préparation 
qu'ils leur donnent en lesfaiiant paiTerau féchoir^ 
eft la feule uiitée , parce que Texpérience a mon^ 
tré qu'elle étoit fufBfante pour mettre ce fruit eti 
état d'atteindr« ce terme fans .s'altérer. On n'a 
jamais penfë i en: faire un ob)et d*exportatioa» 
Si quelques particuliers s'en font occupés , il ne 
paroit pas qu'ils aient pu.parreair encore. , à 
perfedionner la méthode de déification; &. les 
Châtaignes fëchées en Limouiin^ ne fe confer-. 
vent guère au-delà d'une année. 
* Il eft vrai que l'opération du féchoîr , telle 
qu'on la pratique dans cette Province , n'eft pas 
tout-à-fait la même que celle des Cévennes. la 
conftruftion du féchoir eft un peu difiérente , 
& le temps pendant lequel les Châtaignes de* 
meurent expoiées à la chaleur étant borné à 
quinze jour» , il eil vraifemblable qu'il n'efvpa^ 



* 
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Aiffifant pour enlever rhumldité furabondante 
dans fa totalité. Peut-être qu'en faifant durer da« 
vàntage Taé^ion du feu , on viendroît à bout de 
donner au fruit un degré de déification audi fort 
qu'il en feroit fufceptible, mais c'eft une expérience 
qui n'a pas été faite en Limoufin; la rareté , ainfi 
que la cherté du bois dan&plufieurs cantons, font 
nn obftacle ît cette augmentation de dépenfe ; 6c 
c'eft à la pauvreté des Habitans de la campagne , 
plutôt qu'à leur négligence , qu'on doit attribuer 
leur indolence pour perfeâionner les méthodes 
qu'ils ont reçues de leurs pères. 

Jen'ai fait qu'une tentative pour réduire la Cbâ« 
iaîgneen farine , mais je n'ai pas été auffi heureux 
que vous ; des Marrons expofés dans une étuve, 
à un degré de chaleur aifez fort & fucceffif pen- 
dant huit jours , fe font trouvés réduits à un état 
comé^ il je puis m'exprimer ainil^de façon quelles 
ayant écrafés à coups de pilon dans un mortier^ je 
n'ai jamais pu les divifer aifez pour les ramener 
à l'état de farine. Mais dès que vos expériences à 
ce fujet n'ont point étéauiE infhiâeufes , cela me 
fufFit ; &c je paiTe au détail des ennemis de la 
claiïe des infeâes 9 qui viennent détruire les 
Châtaignes jufques dans nos foyers. 

La Châtaigne verte ^ft très^fujette à être pi- 
quée ps(r un ver qui fe nourrit de fa fubfiailce ^ 
& qui 9 lorfqu'il efl parvenu à la groifeur qu'il 
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^it avoir 9 fe gliffe dans la terre ^ & s*y métaNk 
morphore en une mouche qui en fort dans le pria*- 
temps, pour produire des fuccefleurs parle moyeit 
des œufa qu'elle dépofe fur le fruit , au momenC 
que la nature commence à le dëvelopiper. J*ai 
obfervé pendant plufieurs années que , lorfqu'oa, 
avoit enlevé les Châtaignes qu*an avoit éten^ 
dues fur le plancher pour les coniénrer pen- 
dant l'hiver, il étoit couvert, plus ou moins ^ 
iuivant les difôrentes années, de ces vers qui 
y avoietit-péri faute de pouvoir entrer diuis la 
terre à leur fortie du fruit. Ce ver pourroit 
bien être une. cfpèce de fanffe chenille, de 
celles qui produifent la mouche à fcie. Mais vous 
iavez que les larves de cette efpèce de mouchai 
entrant dans la terre lorsqu'elles fent parvenues 
à leur perfcûion , les Naturaliftes n'ont pu fuivre 
leurs métamorphofes d'auifi près qu'ils l'ont fsàt 
pour d'antres infeâes : ce ver périt s'il n*enn% 
pas dans la terre, & celle qu'on lui -fourniroit 
doit avoir uA degré d'humidité qu'il eft trés-dîf» 
fîcîle de rencontrer, & fur-tout d'entretenir. La 
moififlure & le ver font à peu près les feules 
caufes de l-altération des Châtaignes vertes , 8& 
je n'ai pas obfervé qu'il y ait d'autres infeftes 
qui les attaquent. 

Il n*en eft pas de même des Châtaignes qui 
•nt palTé au féchoir^ elles ibnt^ ainfi que tous 
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les végétaux defféchés , fiijettes à être piquées 
par plufieurs infeâes , foit du genre des dermejlcs^ 
(6\t du genre des urilUttcs, des anthrines » des 
imchesj des charanfons^ &€• Aucun de ces in* 
lèôes ne fe trouve clans les Châtaignes lorsqu'elles 
entrent dans le fëchoir. La preuve efl , qu'en 
les mettant après cette opération à l*abri de leurs 
attaques, on n'y en trouve jamais, Se qu'elles 
lêeonfervent parfaitement, pourvu qu'elles foient 
ï l'abri de l'humidité : ce n'eft que lorsqu'on 
les abandonne à elles-mêmes dans des endroits 
expofés, qu'elles deviennent, ainfi que toutes les 
fubftances végétales, la pâture de ces animaux 
deftruâeurs. 

. Il y a encore beaucoup de re^erches i tenter 

fur les Châtaignes , 6^ on pourroit faire fur ce fruit 
beaucoup de queftions qu'il feroit difficile de réfou» 
dre. Qu'il me foit permis»en liniflant de vous pro- 
pofer celle-ci. Il y a des années , telles que cette 
dernière , où la Châtaigne a été aflez abondante^ 
fans l'être cependant extraotdinaitement. Elle a 
été jlorfqu'onl'a receulllie , très-faine , & excel- 
lente à manger ; la faifon & le temps ont été 
auffi favorables qu'on a pu le deiirer, tant pour 
fa maturité , que pour fa récolte ; cependant les 
Châtaignes fe font généralement gâtées , & à 
peine en trouve«t-on de bonnes dans ce moment'* 
Ch^ tandis que dans les autres années elles fe 
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confervent faînes & excellentes pendant la ma- 
jeure partie de Tannée , fans qu'on fe donne plus 
de foin pour les garantir des accidens qui petr-V 
vent leur être nuifibles. D'où peut venir cette dif-^, 
férence , qui s'eft fait fentir dès le premier inf-Ni| 
tant où on les a receuillies ? 

Ce problême , Monsieur , n'eft pas encore 
réfolu pour moi, ainfique pour beaucoup d'autrési 
la faifon n'a pas éprouvé plus de variations qu'f 
l'ordinaire, & l'on ne peut pas dire que ce foft 
les veFS qui aient fait gâter la Châtaigne ; ce n'eft 
qu'une moifilTure qui a commencé par attaquer 
un en droit indéterminé du fruit. Dans le pri^ 
cipe , cette moififfure n'étoit qu'un point corpmç 
une piquure,d'épingle;mais il a fait des progrès , 
tantôt plus, tantôt moins rapides, & a fini par 
altérer toute la Châtaigne. Cela a été pour ce 
fruit une efpèce d'épidémie , fi je puis me feryir 
de ce ternie, dont la caufe eft , je crois , auffi 
difficile à déterminer, que celle des maladies 
de ce genre qui attaquent les divrffes efpèces 
d'animaux. 

F I N. 
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